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C  LU  U 


LE 

CANNAMELISTE 

FRANÇAIS, 

5 

OU 

NOUVELLE  INSTRUCTION 

POUR  CEUX  QUI  DESIRENT  D’APPRENDRE 

L’OFFICE> 

Rédigé  en  forme  de  Dictionnaire, 

CONTENANT 

Les  noms ,  les  defcriptions ,  les  ufages ,  les  choix  &  les  principes  de  tout 
ce  qui  Te  pratique  dans  l’Office ,  l’explication  de  tous  les  termes  donc 
on  fe  fert  ;  avec  la  manière  de  deffiner  ,  ôc  de  former  toutes  fortes 
de  contours  de  Tables  de  Dormants. 

ENRICHI  DE  PLANCHES  EN  TAILLE-DOUCE. 

Par  le  Sieur  G i lliers ,  Chef  d! Office ,  &  Diflillateur  de  Sa  Majefè  le  Roi 
de  Pologne ,  Duc  de  Lorraine  de  Bar . 


A  NANCY, 

De  rimprimerie  d’A  b  e  l-D  enis  Cusson,  au  Nom  de  J  e  s  u  s. 
Et  fe  vend  à  Lunéville  ,  Chez  T  A  u  t  e  u  R. 


AVEC  PRIVILEGE  DU  ROT , 

MDCCLI. 


A  MONSEIGNEUR 


LE  DUC  DE  TENCZIN  OSSOLINSKI 


PRINCE  DU  SAINT  EMPIRE, 

CHEVALIER  DES  ORDRES  DU  ROI  DE  FRANCE, 


ET  DE  L’AIGLE  BLANC, 


CHEVALIER  D’HONNEUR  A  LA  COUR  SOUVERAINE  DE  LORRAINE, 

Grand-Maître,  et  Premier  Grand-Officier  de  la  Maison  du  Roi  de  Pologne» 

DUC  DE  LORRAINE  ET  DE  BAR, 

CHEF  DE  SON  CONSEIL  AULIQUE. 


ONSEIGNEUR, 


La  perfection  à  laquelle  les  Arts  font  parvenus  de  nos  jours ,  doit 
principalement  fin  origine  à  la  protection  dont  les  Grands  ont  honoré 
ceux  qui  les  cultivent . 

* 


h 


E  P  I  T  R  E. 

Ce  fi  de  tout  tems  3  MONSEIGNEUR ,  qu  ils  ont  trouvé  dans 
Votre  illufire  Mai  fin  cet  encouragement  qui  leur  efi  nécejfaire.  Les 
Tencfins ,  devenus  les  fioutiens  de  la  Pologne  dés  fin  commencement 
même  3  s  y  font  montrés  également  les  Protecteurs  des  Sciences  if  des 
Arts.  Dés  E an  1010.  on  les  voit  à  la  tête  de  la  République ,  if 
iHifloire  n  a  pu  décider  encore  qui  leur  a  le  plus  dé obligation ?  ou  la 
Religion  qu  ils  ont  toujours  aimée  3  ou  les  Sciences  qu  ils  ont  toujours 
favon/ées  de  leur  crédit  3  ou  la  République  elle-même  dont  ils  ont 
toujours  été  le  plus  ferme  appui. 

Héritier  de  leurs  vertus  if  de  la  nobleffe  de  leur  ame ,  autant 
que  de  E  éclat  de  leur  Nom  3  Vous  chéri  fie MONSEIGNEUR 3  les 
Arts  if  ceux  qui  s  y  appliquent .  De-là ,  ces  démarches  généreufis  9 
ces  attentions  prévenantes  3  ces  bienfaits  de  toutes  fortes  envers  ceux 
qui  ont  E  ambition  d' àprendre  if  de  /avoir.  Vous  êtes  le  Mécène  de  la 
Cour  d'un  nouvel  Augufte  3  digne  Vous-même  d'être  un  autre  Augufle  3 
dans  un  Pais  ou  vos  Ancêtres  ont  donné  des  Couronnes  3  que  la 
plupart  dê entre- eux  mèrit oient  de  porter. 

Touché  des  grands  fient  imens  que  chacun  reconnoit  en  V ms ,  if 
que  fai  fi  fouvent  éprouvé  3  pourrai-je  3  MONSEIGNEUR ,  ne  pas 
o/er  prendre  la  liberté  de  Vous  dédier  cet  Ouvrage  ? 

fuel  bonheur  pour  moi  3  fi  pour  fruit  de  mes  travaux  y je  puis  mé¬ 
riter  la  continuation  de  vos  bontés  !  une  vive  reconnoi/fance  les  a 
profondément  gravées  dans  mon  cœur  3  if  je  ne  cherche  aujourd'hui 
qu'à  donner  a  tout  l'Univers  une  marque  publique  du  très-profond 
refieSi  avec  lequel  je  fuis  , 


MONSEIGNEUR 


Le  très-humble  &  très-obèifîànt 
ferviteur  Gilliers, 


/ 
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PREFACE ■ 

JE  n'ai  pas  eu  intention  en  faifant  cet  Ouvrage,  de  le 
donner  pour  modèle  à  des  Officiers  confommés,  mais 
a  ceux  qui  délirent  d’apprendre  l’Office.  L’expérience 
m’a  fait  voir  que  l’Office  a  été  de  tout  tems  recherchée, 
&  que  c’eft  une  des  principales  parties  à  laquelle  les  Offi- 
tiers  d’Office  doivent  s'appliquer.  Mon:  objet  a  été  de 
travailler  pour  ceux  qui  ne  l’ont  jamais  appris  par  régies, 
6c  fur-tout  pour  lés  jeunes  gens  que  l’on  y  defline.  Il  me 
femble  que  la  lenteur  des  progrès  qu’ils  y  font  ordinai¬ 
rement,  pourrait  être  attribuée  à  l’ignorance  des  prin¬ 
cipes  que  j’entreprens  de  déveloper.  C’eft  fur  ce  feul 
plan  que  j’ai  travaillé  -,  j'ai  mis  dans  tous  les  principes 
l'ordre  qui  m’a  paru  le  plus  (impie  8c  le  plus  naturel.  Tous 
les  termes  dont  on  fe  lert  (ont  définis  &  expliqués.  La 
connoiflance  générale  de  tout  ce  qui  s'emploie  dans 
l’Office,  y  eft  marquée  avec  fi  defcription,  (on  choix  8c 
(on  ouvrage  }  j’y  enfeigne  la  manière  de  confire  toutes 
fortes  de  fruits,  tant  (ecs  que  liquides ,  8c  à  l’eau-de-vie*, 
défaire  tous  les  ouvrages  de  fucre  qui  s’y  pratiquent,  avec 
la  méthode  de  lesfervir.  J’y  ai  joint  la  connoiflance  géné¬ 
rale  des  cuiflbnsdu  lucre,  la  manière  défaire  les  Liqueurs 
rafraichiflàntes,  les  Pafblies,  Paftillages ,  toutes  fortes  de 
Neiges ,  Moufles  8c  Fruits  glacés ,  avec  la  méthode  de 
les  colorer.  J’ai  jugé  à  propos  de  leur  donner  la  façon 
de  faire  les  couleurs  eux -mêmes,  6c  de  connoitre-ce 
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qu’elles  font  dans  leurs  elpèces ,  pour  éviter  [emploi  de 
bien  d’autres  qui  pourraient  être  nuifibles  à  la  ianté.  J’y 
ai  donné  par  des  Planches,  une  idée  générale  des  deffeins 
de  fervice,  de  table  ,  de  moules ,  jattes,  carrées  de  gla¬ 
ces  ,  gobelets ,  verres  découpés ,  découpoirs ,  de  de  tous 
les  utencilles  néceflàires  dans  un  Office. 

Tout  le  monde  convient  que  l’on  n’avance  dans  quel¬ 
que  foience  que  ce  puiffe  être,  qu autant  qu’on  l’étudie 
&  que  l’on  aprofondit  les  véritables  principes.  C’eft  pour¬ 
quoi  j’ai  donné  la  connoiffànce  de  tout  ce  qui  s’emploie 
dans  l’Office ,  avec  l’explication  de  tous  les  termes  dont 
on  le  fert  ^  pour  donner  plus  de  facilité  aux  jeunes  gens 
de  concevoir  tout  ce  qu’on  leur  enleigne,  de  même  aux 
Chefs  pour  leur  éviter  tous  les  jours  une  infinité  de  quefo 
dons  que  leur  feraient  leurs  Apprentifs,  &  qu’ils  feraient 
obligés  de  réfoudre.  Je  crois  leur  faire  plaifir  en  les  inftrui- 
fant  dans  cet  Ouvrage  ,  de  ce  qu’il  y  a  de  plus  nouveau, 
de  meilleur  goût,  &  de  plus  curieux  dans  les  differentes 
parties  de  leur  emploi. 

En  effet,  dès  qu’un  jeune  homme  pofféde  par  raison¬ 
nement,  la  connoiffance  de  tout  ce  qui  s’emploie  dans 
l’Office  ,  de  qu’il  lait  expliquer  tous  les  termes ,  il  n’eft 
pas  douteux  qu’il  ne  faffe  des  progrès,  de  qu’il  ne  trouve 
par  ce  moyen  une  plus  grande  facilité  de  concevoir  ce 
qu’on  lui  fait  feire. 

C’eft  fans  doute  au  défaut  de  principes  que  l’on  n’a  pas 
bien  expliqué ,  &  à  la  mauvaife  volonté  de  travailler ,  qu’il 
faut  attribuer  l’ignorance  de  tant  d’ Apprentifs  -,  aufli  ai-je 
cherché  les  explications  les  plus  claires  qu’il  m’a  été  pofo 
fible. 

Pour  prévenir  toutes  critiques ,  il  eft  à  propos  d’avertir 
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le  Leéteur,  que  dans  la  compohtion  de  cet  Ouvrage  je 
ri  ai  pas  allez  compté  fur  mes  propres  lumières ,  pour  mé~ 
prifer  celles  des  autres  j  j'avoue  au  contraire  que  je  me 
îuis  lervis  avec  avantage  des  meilleurs  Auteurs  &:  fuivi 
Fufage  de  nos  Praticiens  *  aufquels  je  fuis  redevable  de 
mes  travaux.  Je  ne  fuis  pas  allez  jaloux  de  la  réputation 
d’avoir  fait  ce  Volume  ,  pour  rougir  de  cet  aveu  ,  &  fi 
l’on  trouve  dans  les  matières  que  je  traite  l’explication  de 
chaque  choie >  avec  leur  travail  &  leur  emploi ,  je  n’ai 
rien  de  plus  à  louhaiter,  c'eft  au  Public  à  en  juger. 

*  Meilleurs  Cecile,  Travers  &  Touchard.  M.  Richard,  Controleur  des  Offices  de  Sa  Ma» 
Jcfté  le  Roi  de  Pologne.  M»  Dupuis,  Defïïnateur  des  plaifirs  de  Sa  Majefté  le  Roi  de  Pologne^ 


PRIVILEGE  DU  ROI. 


STÀ  N  I S  L  A  S  ,  par  la  grâce  de  Dieu ,  Roy  de  Pologne  ,  Grand  Duc  de  Lithuanie ,  RufTîe , 
Prullè,  Mazovie ,  S’amagitie ,  Kiovie,  Volhinie,  Podolie,  Podlachie,  Livonie,  Smolensko, 
Severie.,  Czernichovie  ;  Duc  de  Lorraine  &  de  Bar,  Marquis  de  Pont-à-Mouifon  &  de  Nom- 
xneny ,  Comte  de  Vaudémont ,  de  Blamont ,  de  Sarwerden  &  de  Salm.  A  nos  amés  &  féaux  les 
Préfidens,  Conftillers  &  Gens  tenans  notre  Cour  Souveraine  de  Lorraine  &  Barrois  i  Baillis, 
Lieutenans  Généraux,  Particuliers,  Confeillers  &  Gens  tenans  nos  Bailliages  :  SALUT. 
Joseph  Gilliers,  l’un  des  Chefs  d’Offices  de  notre  Maifon  ,  Nous  a  très-humble¬ 
ment  fait  reprefenter  ,  qu’ayant  conçu  le  deilein  de  donner  au  Public  un  Manufcrit  qu’il  a 
compofé  ,  fous  le  titre  de  CannameUjte  Français  ,  »u  nouvelle  inflruSion  pour  ceux  qui  défirent 
d‘ a  prendre  l’Office  ,  rédigé  en  forme  de  Dictionnaire  par  lettres  alphabétique ,  s’il  Nous  plaifoit 
lui  accorder  la  permiffion  de  le  faire  imprimer ,  avec  Privilège  exclufif  pendant  quinze  ans , 
de  le  faire  vendre  &  débiter  dans  nos  Etats ,  pour  aucunement  l’indemniler  des  frais  de  com¬ 
portions  &  d’impreffions ,  Nous  fupliant  a  cet  effet  de  lui  accorder  les  Lettres  à  ce  necef- 
faires  -,  à  quoi  inclinant  favorablement ,  Nous  avons  permis  &  permettons  par  ces  Préfentes 
audit  Gilliers  de  faire  imprimer  par  tel  Imprimeur  qu’il  trouvera  à  propos  de  choifir ,  dans 
nos  Etats,  le  Manufcrit  de  fa  compofition ,  fous  le  titre  de  Cannamelifte  Français,  ou  nou¬ 
velle  inftrudion  pour  ceux  qui  défirent  d’aprendre  l’Office ,  rédigé  en  forme  de  Diction¬ 
naire  alphabétique ,  en  tel  forme  ,  marge ,  caraderes  &  autant  de  fois  que  bon  lui  femblera  -, 
de  le  vendre ,  faire  vendre  &  débiter  pendant  l’efpace  &  terme  de  quinze  années  confecutives , 
qui  commenceront  à  courir  du  jour  &  dattes  des  Préfentes.  Faifons  très-expreffes  défenfes  à 
toutes  autres  Petfonnes  ,  de  quelque  qualité  &  condition  qu’elles  foient ,  de  l’imprimer ,  vendre 
ai  débiter  dans  nos  Etats  pendant  ledit  tems,  fous  quelque  prétexte  que  ce  foit,  mêmed’im- 
preffion  étrangère  ,  ou  changement  de  titre  ,  corredion  ,  ni  augmentation  ,  fans  l’exprès 
.contentement  de  l’Expofant ,  ou  de  ceux  qui  auront  fon  Privilège  cédé ,  a  peine  de  cinq  cens 
livres  d’amende  contre  chacun  contrevenant  j  aplicableun  tiers  à  Nous,  un  tiers  au  Dénon¬ 
ciateur,  ou  à  l’Hôpital  le  plus  prochain ,  à  défaut  de  Dénonciateur,  &  l'autre  à  l’Expofant, 
avec  confifcation  a  fon  profit  des  Exemplaires,  contrefaits  &  de  tous  dépens,  dommages  & 
interets  :  à  condition  néanmoins  ,  que  les  Préfentes  feront  Regiftrées  fur  le  Livre  de  la  Com¬ 
munauté  des  Imprimeurs  de  notre  bonne  Ville  de  Nancy  i  que  l’impreffion  fe  fera  dans  nof- 
dits  Etats  &  non  ailleurs ,  en  boa  Papier  &  beaux  Caraderes  5  &  qu’avant  de  l’expoter  en 
vente ,  il  en  fera  remis  un  Exemplaire  en  notre  Biblioteque ,  &  un  en  celle  de  notre  très-cher 
&  féal  Chevalier,  Chancelier,  Garde  de  nos  Sceaux  &  Chef  de  nos  Confeils,  le  Sieur  de  la 
■Galaiziere  ;  le  tout  a  peine  de  nullité  des  Prétentes,  du  contenu  efquelles,  Nous  vous  man¬ 
dons  de  faire  jouir'  LExpofant  &  ceux  qui  auront  fon  Privilège  cédé ,  pleinement  &  paifible- 
ment ,  fans  permettre  ni  fouffrir  qu’il  y  foit  mis  ou  aporté  aucun  trouble  ni  empêchement. 
Voulons  que  la  copie  des  Préfentes,  qui  fera  imprimée  au  commencement  ou  à  la  fin  de 
chaque  Exemplaire,  foit  tenue  pour  bien  &  duëment  fignifiée.  Mandons  en  outre  au 
premieç  notre  Huilfier ,  ou  autre  Huilfier  ou  Sergent  fur  ce  requis,  de  faire  pour  l’exécu- 
ûondece  que  defîus ,  tous  exploits •&  lignifications,  faifies  &  autres  ades  de  juftice  nécef- 
faires,  dans  tous  nos  Etats,  Puïs,  Terres  &  Seigneuries  de  notre  obéilïance  ,  fans  pour  ce 
demander  autre  permiffion ,  Vifa  ni  Pareatis  :  Car  ainsi  Nous  plaît.  En  foi  dequoi 
Nous  avons  aux  Prcfentes  lignées  de  notre  main,  &  contre- lignées  par  l’un  de  nos  Confeil¬ 
lers  Secrétaires  d’Etat,  Commandemens  &  Finances,  fait  mettre  &  appofer  notre  Scel  fecrer. 
Do  K  N  b’  en  notre  Ville  de  Lunéville  le  trente  unième  Août  mil  fept  cent  cinquante. 
STANISLAS  Roy. 

Par  le  Roy  ,  Gallois. 

Regiflrata,  GuiRe. 
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BAISSE,  terme  d’Office.  C’efl:  la  pâte  de  Paftillage  que 
Ton  met  en  Abaifle  pour  imprimer  des  figures  de  Paftib 
lage.  Abaifle  le  dit  encore  de  la  pâte  de  Maflêpain. 

ABRICOT,  Abricotier.  Cet  arbre  eft  de  médiocre  grandeur, 
il  eft  femblable  au  Pécher  ;  fon  tronc  eft  un  peu  plus  gros ,  couvert 
d’une  écorce  plus  noire;  fes  branches  plus  étendues  ;  fes  feiiilles  qui 
font  plus  courtes  &  plus  larges  ,  refl'emblent  davantage  â  celles  du 
Poirier  ;  fes  fleurs  font  de  couleur  de  rofe  pâle,  auxquelles  fuccé- 
dent  des  fruits  charnus  femblables  aux  Pêches,  fi  ce  n’eft  qu’ils  font 
rougeâtres  d’un  côté  &  jaunâtre  de  l’autre ,  d’un  goût  plus  exquis, 
avec  le  noyau  uni  8c  applati. 
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L’Abricot  participe  de  la  Pêche  &  de  la  Prune  ;  il  y  a  trois  efpè- 
ees  d’ Abricotiers  ;  la  fécondé  diffère  de  la  première  que  l’on  vient 
de  décrire  ,  en  ce  que  la  couleur  de  fon  fruit  eff:  plus  blanchâtre,  &C 
que  l’amande  de  fon  noyau  eff;  douce  ;  la  troiffcmc  efpècc  diffère 
des  deux  autres  ,  en  ce  que  n’ayanc  point  eu  affez  de  culture ,  les 
fruits  qui  en  viennent  font  beaucoup  plus  petits,  plus  jaunâtres  ,  &C 
d’un  goût  moins  agréable. 

ABRICOTS  VERDS.  Les  premiers  fruits  qui  fe  préfentent  â 
confire,  font  les  Abricots  verds,  on  les  prend  pour  cela,  avant  que 
le  bois  du  noyau  commence  â  durcir  ,  &  qu’une  épingle  puiffe 
y  entrer  par  la  queue  fans  réfiffance  ;  il  s’en  confit  avec 
leur  peau ,  &  d’autres  parés ,  qui  en  parodient  plus  beaux  &  plus 
clairs. 

Manière  de  les  préparer  rS  de  les  blanchir . 

Ceux  que  Ton  veut  confire  avec  leur  peau,  doivent  première¬ 
ment  être  bien  nettoyés  de  la  bourre  ou  duvet  dont  ils  font  char¬ 
gés  ;  cela  fe  fait  par  le  moyen  d’une  îeflîve  ;  pour  cela,  mettez  de 
l’eau  dans  une  grande  poêle  avec  de  la  cendre  de  bois  neuf ,  ÔC  la 
mettez  fur  le  feu.  Vous  écumerez  tous  les  charbons  qui  viendront 
au-deffus  ,  &:  quand,  après  avoir  boüilli  quelque  tems,  vous  trou¬ 
verez  en  tâtant  cette  eau  douce  Sc  grafiè  ,  vous  fôterez  de 
dcff'us  votre  feu  ,  &  l’ayant  laiffèe  repofer  >  vous  en  prendrez 
tout  le  clair  ;  vous  l’y  remettrez  enfuite  ,  &:  quand  elle  commen¬ 
cera  â  boüillir,  vous  y  jetterez  trois  ou  quatre  Abricots ,  pour  voir 
s’ils  fe  nettoyent  bien  ;  &  en  ce  cas ,  vous  y  metterez  les  autres ,  &  em¬ 
pêcherez  qu’ils  ne  boitillent,  en  remuant  toujours  avec  votre  écu¬ 
moire  ;  vous  verrez  enfuite  fi  la  bourre  s’ote ,  comme  l’effai  que  vous 
aurez  fait  ;  alors ,  vous  les  tirerez  de  l’eau ,  les  mettrez  dans  de  la 
fraiche,  &:  les  nettoyerez  de  leur  bourre;  remertez-les  enfuite  dans 
une  poêle  d’eau  fur  le  feu  ,  &c  les  faites  blanchir  ;  quand  ils  le 
feront ,  (  ce  qui  fè  connoit  en  les  piquant  avec  une  épingle  ;  fi  elle 
réfifte  ,  c’eft  une  marque  qu’ils  ne  le  font  point  affez  ;  fi  au 
contraire  elle  entre  aifément ,  cela  prouve  qu’ils  font  comme  il 
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faut  )  alors  vous  les  mettrez  fur  un  petit  feu ,  pour  reverdir ,  &  les 
mettrez  au  fucre ,  comme  il  fera  dit  ci-delfous. 

Autre  manière. 

Prenez  des  Abricots  verds ,  auparavant  que  les  noyaux  ibient 
durs ,  puis  vous  prendrez  du  fel  qui  ne  foit  point  trop  gros  ,  envi¬ 
ron  deux  poignées ,  plus  ou  moins ,  félon  la  quantité  de  vos  abri¬ 
cots  :  enfuite  vous  les  mettrez  dans  une  ferviette  avec  le  fel ,  &:  les 
remuerez  bien  d’un  bout-â-l’autre ,  en  les  arrofant  d’un  peu  de  vi¬ 
naigre  ;  après  les  avoir  bien  remué  &C  que  vous  verrez  que  la  bour¬ 
re  en  fera  ôtée,  vous  les  manierez  dans  vos  mains,  pour  faire  tom¬ 
ber  le  fel ,  les  jetterez  dans  l’eau  fraiche  pour  les  laver  ,  puis  vous 
les  ferez  aufii-tôt  blanchir;  quand  ils  feront  blanchis,  de  même  ma¬ 
nière  qu’à  la  façon  précédente  ,  vous  les  rejetterez  dans  l’eau 
fraiche. 

ABRICOTS  VERDS  au  liquide.  Les  Abricots  étant  bien 
nettoyés  de  leur  bourre  ,  blanchis  &  reverdis  comme  ci  -  devant , 
vous  mettrez  du  fucre  clarifié  dans  une  poêle  ,  la  quantité  qu’il  en 
faudra  pour  le  fruit  :  vos  abricots  ayant  été  pafîés  deux  fois  à  l’eau 
fraiche  &  égoutés  fur  des  tamis ,  vous  les  coulerez  dans  le  fucre ,  &C 
leur  donnerez  un  petit  boüillon  ;  enfuite  vous  les  ôterez  du  feu  pour 
les  écumer ,  &  les  mettrez  dans  une  terrine ,  pour  qu’ils  nagent  un 
peu  dans  le  fucre.  Il  faut  obferver  que  ce  premier  fucre  doit  être  léger 
en  cuiffon.  Le  lendemain  mettez-les  égouter  fur  une  cgoutoire,ôC 
donnez  une  douzaine  de  boüillons  à  votre  fucre  ;  laifî'ez-le  tiédir  & 
le  verfèz  fur  votre  fruit.  Il  faut  continuer  cette  manière  pendant 
trois  jours ,  &  l’augmenter  de  fucre  clarifié  ,  à  mefure  que  celui 
de  vos  fruits  fe  diminuera  ,  parce  que  le  fruit  s’en  nourrit.  Pour 
les  finir,  il  faut  les  mettre  égouter,  te  voir  s’il  y  a  allez  de  fucre  ; 
vous  mettrez  le  fucre  fur  le  feu  &  le  ferez  cuire  jufqu’à  la  groffe 
perle  ;  enfuite  vous  coulerez  votre  fruit  dedans  &  lui  donnerez  cinq 
ou  lïx  boüillons  couverts  ;  puis  vous  l’ôterez  de  delfus  le  feu ,  l’é- 
cumerez  bien  ,  &:  étant  à  demi-froid  ,  vous  l’empoterez. 


Aij 
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ABRICOTS  VERDS  PARE’S.  A  1  egard  des  Abricots 
verds  qui  fe  confîfcnt  parés  ,  il  faut  après  les  avoir  paré  propre¬ 
ment  ,  les  jetter  dans  de  l’eau  fraiche  ;  vous  ferez  bouillir  enfuite 
d’autre  eau  dans  laquelle  vous  les  ferez  blanchir >  comme  à  la  ma¬ 
nière  précédente ;  vous  les  mettrez  au  fucre  ,  6c  les  conduirez  de 
même. 

ABRICOTS  MEURS  PARE’S.  Il  faut  prendre  des  abri¬ 
cots  qui  ne  foient  ni  trop  meurs  ni  trop  verds  ;  fi  vous  les  voulez 
avoir  entiers ,  il  faut  avec  un  couteau ,  faire  une  petite  entaille  â  la 
pointe  de  l’abricot,  6c  pouffer  le  noyau  par  la  queue»  6c  quand  vous 
en  aurez  quatre  ou  cinq  livres,  vous  les  jetterez  dans  l’eau  boüil- 
lante  pour  les  blanchir  ;  obfervez  fur-tout  qu’ils  ne  s’y  lâchent  point  ; 
quand  ils  feront  blanchis  comme  il  faut ,  vous  les  ôterez  bien  pro¬ 
prement  avec  une  écumoire  6c  les  metterez  dans  de  l’eau  fraiche, 
enfuite  vous  les  ferez  égouter  fur  un  tamis  ;  alors  ,  prenez  du  fucrc 
clarifié  que  vous  ferez  cuire  â  la  plume  ,  vous  mettrez  vos  abricots 
dedans  tout  doucement,  &  leur  donnerez  deux  bouillons  feulement  ; 
vous  les  retirerez  de  deifus  le  feu  &c  les  laiflèrez  réfroidir.  Vous  leur 
donnerez  de  jour  â  autre  un  boüillon ,  pour  les  achever  de  confire, 
en  faifant  comme  â  la  manière  précédente  >  vous  pourrez  les  garder 
en  pots ,  ou  fi  vous  voulez  les  avoir  fecs ,  qui  eft  ce  qu’on  apelle 
â  mi-fucre ,  vous  les  drefferez  fur  des  feüilles  de  cuivre  que  vous 
poudrerez  de  fucre  ;  après  avoir  fait  égouter  vos  abricots  ,  vous  les 
drefferez  6c  poudrerez  de  même  par-deffus  ,  &  les  mettrez  â  l’é¬ 
tuve  ;  lorfqu’ils  feront  fecs  de  ce  côté-là  ,  vous  les  retournerez  6c 
arrangerez  fur  un  tamis ,  en  poudrant  légèrement  de  la  même  façon: 
remettez-les  à  l’étuve,  6c  lorfqu’ils  feront  fecs  tout-à-fait  d’une  bon¬ 
ne,  manière ,  vous  les  mettrez  dans  des  coffrets  avec  du  papier.  Si 
au  bout  de  quelque  tems  ils  devenoient  humides  ,  vous  les  change¬ 
riez  de  papier.  Obfervez  qu’en  les  parant ,  il  faut  les  jetter  à  mc- 
fure  dans  l’eau  fraiche. 

ABRICOTS  A  MI-SUCRE.  Prenez  quatre  livres  de  fu¬ 
cre  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume  >  enfuite  prenez  autant  d’a- 
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bricots  meurs  que  vous  aurez  paré ,  vous  les  mettrez  dans  le  fucre  ; 
vous  leur  ferez  prendre  un  petit  bouillon  ,  pour  leur  faire  jetter  leur 
eau  ;  vous  les  laifferez  refroidir,  puis  vous  les  remettrez  fur  le  feu 
&  les  ferez  bouillir  un  moment  ;  ôtez-les  enfuite  de  defllis  le  feu  6c 
les  laiflcz  dans  leur  fucre  jufqu’au  lendemain.  Vous  les  égouterez 
alors  fur  une  égoutoire,  ferez  cuire  votre  fucre  à  perlé  ;  quand 
il  le  fera  ,  vous  le  mettrez  dans  une  terrine  ,  6c  gliflèrez  vos  abri¬ 
cots  dedans  ;  vous  les  écumerez  &:  les  mettrez  à  l’étuve  pour  les 
achever.  Le  lendemain  vous  les  égouterez  6c  les  drefferez  fur  des 
feüillcs  de  cuivre  que  vous  poudrerez  de  fucre  avant  de  les  y  met¬ 
tre;  quand  ils  feront  dreffés,vous  les  poudrerez,  comme  ci-devant 
6c  les  ferez  fécher  à  l’étuve.  Vous  les  conferverez  dans  des  coffrets , 
ou  vous  les  bifferez  au  liquide  pour  les  tirer  une  autrefois. 

ABRICOTS  A  OREILLE  ,  à  l’une  6c  à  l’autre  de  ces 
deux  manières  précédentes  ,  vous  pouvez  dreflèr  vos  abricots  à 
oreille  ,  6c  pour  cela  il  n’y  a  qu’a  contourner  une  des  moitiés  fans 
1a  détacher  tout  -  a  -  fait  de  l’autre  ,  ou  en  joindre  deux  moitiés 
enfemble  ,  enforte  qu’elles  fe  débordent  mutuellement  par  les  deux 
bouts ,  l’une  d’un  côté  6c  l’autre  de  l’autre.  Les  abricots  meurs  font 
fujets  â  s’engraiffer  auflî-bien  que  les  verds,  parce  qu’ils  contiennent 
beaucoup  d’huile  en  eux-mêmes;  c’eft  pourquoi  on  ne  les  garde  pas 
long-tems  au  liquide  ;  attendu  qu’ils  auraient  beaucoup  de  peine  à 
fécher ,  6c  feraient  moins  agréables  au  goût. 

ABRICOTS  PAR  MOITIE’  fans  feu.  Prenez  des  abri¬ 
cots  meurs  les  moitiés  que  vous  aurez  bien  parées ,  telle  quantité 
qu’il  vous  plaira  ;  arrangez -les  fur  un  plat  un  peu  profond  ,  met- 
tez-y  par-deffus  6c  deflous  du  fucre  eandy  en  poudre  :  obfervez 
qu’il  faut  une  livre  6c  demie  de  fucre  par  livre  d’abricot  ;  expofez- 
les  au  foleil  pendant  trois  ou  quatre  jours,  en  les  remuant  deux  fois 
le  jour.  Mettez-les  dans  des  pots  6c  vous  les  trouverez  également 
confits  comme  s’ils  avoient  pafîé  fur  le  feu  ,  6c  feront  de  meilleur 
goût  que  ceux  qui  y  auront  été  mis  ;  c’efl:  ce  que  j’ai  expérimen¬ 
té.  Je  trouve  que  le  raifonnement  de  ceci  eft ,  que  le  foleil  raréfiant 
toutes  chofes ,  raréfie  la  nature  aqueufe  de  l’abricot,  6c  le  fucre  qui 
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s’en  trouve  difl'ous ,  formant  un  fîrop  ,  conferve  fa  chair  tendre  & 
Ton  goût.  Par  la  même  raifon  l’on  confît  des  cerifes,  ce  que  la  pra¬ 
tique  m’a  fait  connoitre. 

A  C  H  E ,  il  y  a  en  général  quatre  fortes  d’Ache  ;  fçavoir ,  l’Ache 
de  jardin  ou  le  perlil  ordinaire  ,  l’Ache  de  Montagne  ,  l’Ache 
que  l’on  apelle  perlil  de  Macédoine ,  qui  ed  celui  qu’on  emploie 
dans  les  Offices  :  On  s’en  fert  dans  les  conferves.  Voyez,  Conserve. 
Il  y  a  encore  une  autre  efpèce  d’Ache  dans  les  jardins  potagers  que 
l’on  apelle  Célery ,  qui  fert  pour  les  falades.  Célery  ed  un  nom 
Italien  qu’on  a  rendu  français  pai  ufage. 

AJUSTER,  terme  d’OIfice.  On  dit  ajuder  une  fleur  fur  un 
fruit,  &  ajuder  n’ed  autre  chofe  que  d’arranger  les  feiiilles  des  fleurs 
artificielles ,  pour  qu’elles  ayent  plus  de  grâce.  Ajuder  fe  dit  encore 
de  bien  des  chofes  qui  fe  pofent  avec  goût. 

ALBERGE  ,  ed  une  efpèce  de  pêche  ;  il  y  en  a  de  trois  for» 
tes-,  la  jaune  en  dehors  &:  en  dedans  ed  d’une  groflèur  médiocre, 
un  peu  platte  &:  d’un  goût  excellent. 

La  rouge  ed  plus  platte  &  a  la  chair  blanche  ,  elle  n’ed  pas  fi 
bonne  que  la  première. 

La  violette  ed  d’un  rouge  violet  en  dedans,  elle  ed  plus  petite ô£ 
plus  rare  que  les  deux  autres. 

On  s’en  fort  dans  l’Ofice  comme  des  pêches  ;  Sc  pour  les  con¬ 
fire  on  les  travaille  de  même.  Voyez,  Pesche. 

ALUN  DE  GLACE  ou  de  roche.  L’Alun  de  glace  ed  un 
ici  en  groflès  pierres  grandes,  claires ,  tranfparantes  comme  du  cryf- 
tal  ,  lequel  on  aporte  d’Angleterre.  C’ed  celui  que  l’on  emploie 
dans  l’Oifice.  Il  fert  a  maintenir  la  blancheur  des  noix  &:  autres 
petits  fruits ,  lorfqu’on  les  blanchit.  On  s’en  fert  encore  quand  l’on 
veut  rendre  la  Cochenille  claire,  vive  &  durable.  Vous  trouverez 
fa  propriété  dans  chaque  chofe  ou  il  ed  employé. 


AMANDE,  AMANDIER,  edun  arbre  qu’on  cultive  dans 
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les  jardins,  fes  feuilles  &£  frs  fleurs  font  femblabîes  à  celles  du  pê¬ 
cher.  Il  fleurit  avant  le  Printems  ;  à  fa  fleur  fuccéde  un  fruit  dur 
&  ligneux,  oblong,  couvert  d’une  peau  verdâtre,  charnue',  qui 
contient  une  amande. 

Lorfqu’elles  font  vertes  on  les  confit.  II  y  en  a  de  deux' fortes, 
les  Amandes  douces,  &:  les  Amandes  amères;  quand  elles  font  meu¬ 
res  clics  ont  differens  ufages  dans  l’Office,  comme  vous  verrez  ci- 
après. 

AMANDES  VERTES  CONFITES.  Le  premier  em¬ 
ploi  que  l’on  fait  des  amandes  ,  eft  lorfqu’elles  font  vertes ,  c’eft- 
â-dire  d’une  allez  bonne  maturité  ,  qu’il  ne  s’y  trouve  point  de 
bois;  pour  cet  effet  vous  ferez  une  leffive,  comme  j’ai  dit  des  abri¬ 
cots  verds  ;  vous  la  mettrez  fur  le  feu ,  &  quand  elle  commencera 
à  boüillir,  vous  y  jetterez  trois  ou  quatre  amandes,  fitot  qu’elles 
fe  nettoyeront  bien  de  leur  bourre,  vous  y  jetterez  les  autres  ;  lorfque 
vous  en  verrez  l’eflet,  œ  que  vous  connoitrcz  en  les  tirant  avec  l’é¬ 
cumoire  ,  &:  les  maniant  avec  les  doigts ,  vous  defeendrez  la  poêle 
de  delEus  le  feu  &  les  retirerez  à  melure  pour  les  nettoyer  ,  &  les 
jetterez  en  même-tems  dans  de  l’eau  fraiche  ;  remettez  une  poêle 
d’eau  fur  le  feu ,  &  quand  elle  commencera  â  boüillir  vous  y  jet¬ 
terez  vos  amandes  pour  les  blanchir,  &  quand  elles  le  feront,  (ce 
qui  fe  connoit  par  le  moyen  d’une  épingle  ;  fi  elle  ne  réfifte  point 
en  les  piquant ,  c’eft  une  marque  qu’elles  font  comme  il  faut  ) 
vous  les  ôterez  de  deffusle  feu,  &  les  jetterez  tout -de  -  fuite  dans 
l’eau  fraiche  ;  ayez  du  fiicre  clarifié  légèrement  dans  une  poêle  que 
vous  mettrez  fur  le  feu  ;  egoutez  bien  votre  fruit  ;  au  premier,  boüil- 
lon  ,  coulez-le  dedans  &  lui  en  donnez  cinq  ou  fix  pour  le  re¬ 
verdir  ;  du  refte  ,  obfervez  la  même  méthode  que  pour  les  abri¬ 
cots  verds.  Les  amandes  vertes  fe  mettent  encore  en  marmelade  &: 
au  candy ,  â  l’eau-de-vie.  Voyez*  l’un  &  l’autre. 

AMANDES  A  LA  SIAMOISE.  Prenez  des  Amandes 
mondées  que  vous  ferez  rouflir  dans  un  four  fur  un  plafond ,  fai¬ 
tes  cuire  enfuite  du  fucre  a  perlé,  jettez-y  vos  amandes,  les  remuant 
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bien  dans  la  poêle,  fans  les  paffer  fur  le  feu  ;  vous  les  tirerez  fur  une 
grille  &  les  jetterez  l’une  apres  l’autre  dans  de  la  nompareillc,  Sc  les 
remuerez  toujours,  afin  qu’elles  la  prennent  bien  de  tous  les  cotés  j 
puis  vous  les  cirerez  ôc  les  mettrez  lécher  â  l’étuve.  On  en  fait  des 
aflietes ,  ou  on  en  garnit  les  fervices. 

AMANDES  SOUFFLE’ ES.  Prenez  des  amandes  que  vous 
aurez  bien  mondées ,  jettez-les  dans  du  blanc  d’œuf:  où  vous  les  re¬ 
muerez;  vous  les  égouterez  &c  les  jetterez  dans  du  fucre  en  poudre, 
pour  qu’elles  en  (oient  bien  couvertes  j  vous  les  drefferez  alors  fur 
des  feuilles  de  papier  que  vous  mettrez  fur  celles  de  cuivre ,  6c  les 
ferez  cuire  a  un  tour  bien  modéré. 

Autre  manière . 

Mondez  des  amandes  douces  5c  les  coupez  par  petits  morceaux, 
mêlez-y  de  la  rapure  de  citron ,  mettez  le  tout  dans  du  blanc  d’œuf 
qui  ne  foit  point  foüetté  ;  mettez-y  du  fuqÿ"  en  poudre,  jufqu’a  ce 
que  le  tout  foit  en  pâte  maniable ,  6c  que  l’on  puilfe  la  rouler  dans 
les  mains  par  petites  boules  grofles  comme  une  aveline  ;  arrangez- 
les  (ùr  des  feüilles  de  papier  loing-â-loing  ,  parce  qu’elles  fouflent 
beaucoup  ;  mettez-les  au  four  &;  les  cuilez  de  même. 

AMANDES  GLACE’ ES.  Prenez  des  amandes  mondées , 
jettez-lcs  dans  delà  glace  royale  un  peu  forte,  mêlez-y  du  fucre  de 
fleur  d’orange  ;  vous  les  dreflerez  fur  des  feüilles  de  papier  6c  les  ferez 
cuire  â  un  four  bien  doux.  Pour  faire  la  Glace  royale.  Voyez,  Glace 
Royale. 

AMANDES  A  LA  PRALINE.  Voyez  Praline. 

AMANDES  FRAICHES.  Il  n’y  a  perfonne  qui  ne  (oit 
amateur  des  amandes  fraiches ,  c’efl:  pourquoi  il  eft  bon  de  dire  la 
manière  dont  il  faut  les  fervir  ;  vous  prendrez  vos  amandes  ,  vous 
en  fendrez  le  bois  pour  les  ouvrir  6c  les  arrangerez  proprement  fur 
Une  afliete  ou  co  mpotier ,  avec  des  feüilles  de  vigne  \  cela  vous  tien¬ 
dra  lieu  d’une  afhece  ou  compote ,  lorfqu’il  vous  en  faudra  beaucoup. 

AMBRE 


A  M  A  N 

A  M  B  R  E-G  RIS,  eft  une  matière  précieufe  ,  féche ,  prefque 
suffi  dure  que  de  Ja  pierre ,  légère  ,  opaque  ,  grifc ,  odorante ,  qui 
fe  trouve  en  morceaux  de  differentes  groffeurs  ,  flottante  fur  les 
eaux  en  divers  endroits  de  l’Océan. 

On  doit  choifir  l’Ambre-gris  bien  net,  fec,  léger,  d’une  odeur 
douce  &  agréable  ;  on  s’en  fert  dans  l’Office ,  pour  donner  de  l’o¬ 
deur  à  bien  des  chofes  ;  on  en  met  dans  les  Pavies ,  &  on  en  fait 
des  Paftilles.  Voyez,  P  a  vie  &  Pastille. 

AMIDON  »  tous  ceux  qui  l’emploient  lavent  bien  qu’il  n’eft 
fait  qu’avec  du  beau  froment  j  c’eft  pourquoi  l’on  s’en  fert  dans 
l’Office  ,  pour  poudrer  les  moules ,  dans  lefquels  l’on  imprime  la 
pâte  de  paftillage ,  a  caufe  de  fa  blancheur  qui  a  raport  â  celle  du  lucre. 

AN  AN  AS,  eft  un  fruit  qui  nous  vient  des  Indes ,  ôc  qui  eft 
beaucoup  recherché  par  les  Indiens  â  caufe  de  fa  bonté  ;  (  a  )  on  l’a- 
porte  tout  confit  dans  nos  pais  ;  fa  figure  eft  à  peu-près  femblable^ 
â  une  pomme  de  Pin  ;  fon  fommet  eft  garni  d’un  paquet  de  feuil¬ 
les  colorées  ;  on  le  confit  dans  les  Indes ,  comme  chez  nous  l’on 
confit  un  Cédra ,  cependant  avec  cette  différence  qu’ils  n’emploïent 
que  Je  fucre  qu’ils  purifient,  qui  fort  des  Cannes  de  fucre  ,  au  lieu 
de  fucre,  pour  le  pouvoir  fervir  fec.  Voyez,  Tirage. 

ANCHOIS,  eft  un  petit  Poiffon  de  Mer  ,  de  la  longueur 
d’un  doigt ,  fans  écailles ,  ayant  la  tête  groflè ,  les  yeux  noirs  ôc  lar¬ 
ges  ,  la  gueule  grande  ôc  fans  dents  ,  les  mâchoires  rudes  comme 
une  fcie ,  le  mufeau  pointu ,  le  dos  rond ,  blanc  ôc  argentin ,  la  chair 
rou2;e  en  dedans. 

On  les  fale  ôc  on  les  conferve  dans  des  barrils  ;  on  nous  les  en¬ 
voie  de  Provence ,  où  l’on  en  fait  la  pêche. 

Les  plus  petits  font  les  plus  eftimés  ;  on  s’en  fert  pour  garnir  les 
falades  cuites.  Voyez  Salade. 

ANGELICVUE,  eft  une  plante  qui  s’élève  à' la  hauteur  d’une 
coudée  ou  quelque  chofe  de  plus;  elle  forme,  dès  le  bas,  deux 

(a)  Voyez  l'Hiftoire  naturelle  des  Ifles  Antilles  de  M.  Lonvillers  de  Foin  y,  ch.ip.  io.  ait-  6. 
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tiges  nouées  &:  creufes ,  avec  plufieurs  concavités  &  aîlcs  >  fes  feuil¬ 
les  font  attachée  ;  une  longue  queue  par  interval,  elles  font  den¬ 
telées  tout-au-tour  ci  une  couleur  brune  ou  verte  obfcure  ;  fes  bou¬ 
quets  font  garnis  de  fleurs  blanches  ;  fa  graine  eft  platte  comme 
une  lentille  ,  elle  a  un  goût  piquant  &  de  très-bonne  odeur  »  elle 
croît  dans  les  montagnes  ,  &:  s’élève  aifément  dans  les  jardins. 

Manière  de  la  confire . 

Après  avoir  ôté  les  feiiilles  de  la  tige  ,  que  l’on  doit  prendre 
.  he,  de  bonne  groffeur,  àc  avant  qu’elle  foit  montée  en  graine, 
on  i.,  coupe  d’une  longueur  convenable,  ôc  a  mefure,  on  la  met 
dans  l’eau  fraîche  ;  on  la  fait  blanchir  à  gros  boüillons  ;  quand  elle 
s’écrafe  fous  la  main ,  c’eft  une  marque  qu’elle  eft  blanchie  ;  ôtez- 
la  du  feu  &  jettez-la  dans  l’eau  fraîche;  après  quoi  vous  la  parerez 
&  lui  enleverez  la  peau,  comme  aux  cardons  d’Efpagne  ;  vous  la 
rejetterez  de  même  dans  l’eau  fraiehe  ;  alors ,  vous  l’égoutcrcz  5c 
la  mettrez  dans  une  terrine  ,  &  vous  jetterez  par-deflûs  du  fucre 
clarifié  ,  en  fuffifante  quantité,  pour  qu’elle  y  nage  >  laiflcz-la  ainfi 
pendant  vingt-quatre  heures ,  enfuite  égoutez-la  ,  &  donnez  dix 
ou  douze  bouillons  a  votre  fucre ,  que  vous  verferez  deflus ,  lorf- 
qu’il  fera  tiède  :  conduifez  -  la  de  même  pendant  quatre  ou  cinq 
jours ,  alors  vous  l’égouterez ,  &  ferez  cuire  votre  fucre  à  gros  perlé , 
en  l’augmentant  de  fucre  ,  s’il  le  faut  ;  vous  y  jetterez  votre  Angé¬ 
lique  &  lui  donnerez  cinq  ou  fix  boüillons  couverts  ,  puis  vous  Ja 
retirerez  du  feu  ,  vous  l’écumerez  &  la  garderez  dans  des  pots.  On 
peut  la  mettre  au  candy  &;  au  tirage.  Voyez  l’un  &  l’autre. 

A  NI  S  ,  efl;  une  graine  de  couleur  grife  ,  verdâtre,  d’une  odeur 
&  d’un  goût  doux  ,  elle  croît  d’une  plante  à  ombelle ,  qui  poulie 
une  tige  crcufe ,  â  la  hauteur  d’environ  trois  pieds  >  fes  feiiilles  ont 
de  l’odeur  ,  &:  font  découpées  profondément ,  femblables  à  celles 
du  perfil  ;  elle  fert  dans  l’Office  â  plulîeurs  ufages ,  foit  pour  du 
bilcuit  ou  des  dragées.  Voyez  Biscuit  &:  Drage’e. 

ARGENTERIE.  L’argenterie  étant ,  dans  beaucoup  de  groE 
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{es  Maifons ,  un  des  principaux  foins  que  les  Officiers  doivent  avoir, 
àc  qu’ils  doivent  principalement  infirmer  a  leurs  garçons  &.  à  leurs 
laveurs  ;  j’ai  jugé  à  propos  d’enfeigner  ici  une  méthode  facile  pour 
la  blanchir  ôt  la  tenir  propre. 

Manière. 


Prenez  quatre  onces  de  favon  blanc  coupé  dans  un  plat ,  avec 
une  chopine  d’eau  chaude  ;  dans  un  autre  plat ,  un  peu  de  pain , 
&  pour  un  fol  de  lie  de  vin  ,  avec  autant  d’eau  chaude  que  dans 
l’autre;  ôc  dans  un  troihéme  plat, pour  un  fol  de  cendres  gravelées, 
avec  pareille  quantité  d’eau  que  dans  les  autres  ;  puis  vous  prendrez 
une  brodé  de  poil  que  vous  tremperez  premièrement  dans  votre  lie 
de  vin  ;  fecondement  dans  la  cendre  gravelée  »  troilicmcment  dans 
le  favon  ;  enfuitc  vous  en  frotterez  votre  Argenterie,  la  laverez  dans 
l’eau  chaude,  Ôc  l’efluyerez  avec  un  linge. 

AS  SI  ETE,  terme  d’Office;  tout  le  monde  fait  ce  que  c’efi: 
qu’une  affiete  ;  mais  dans  l'Office  on  apelle  affiete  ,  tout  ce  qui  fc 
met  fur  une  affiete  ,  ôc  que  l’on  fubftituë  en  place  de  compote  , 
comme  une  affiete  de  fcc ,  affiete  de  lour  ,  affiete  de  fruits  crus  , 
affiete  de  fromage ,  affiete  de  marons ,  ôcc.  On  dit  communément 
faire  une  affiete  de  fcc ,  ôte. 


\ 


ATR  E  ,  terme  d’Officc.  On  apelle  atre  ,  le  bas  d’une  chemi¬ 
née  ,  le  bas  d’un  four ,  d’un  fourneau.  On  dit  communément  (  en 
parlant  du  bifeuit  )  ce  four  n’a  point  d’atre,  c’eft-à-dire  >  qu’il  n’ell 
point  allez  cuit  en  deffious. 

AVACHIR,  terme  d’Office  ,  fe  dit  de  plufîeurs  efpèces  de 
four  qui  tombent  lorfqu’on  les  en  fort. 

A  va  ch  ir  ,  fe  dit  d’une  figure  de  caramel  que  Ton  tire  trop 
chaude  du  moule  ôt  qui  tombe. 

A  v  a  ch  ir  ,  fe  dit  auffi  des  branches  ou  feüilles,  qui,  au  lieu  de 
fe  foutenir  droites ,  panchent  par  leur  extrémité. 

B  ij 
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AVELINE,  eft  nne  efpèce  de  noifette  fort  grofle ,  qui  eft 
la  meilleure  &  la  plus  cftimée  »  elle  croît  dans  le  Lyonnois  &  dans 
l’Eipagne  ,  fur  un  noifetier  qui  forme  l’arbrifleau  ,  il  poulie  beau¬ 
coup  de  tiges  ou  rameaux  longs,  plians ,  fans  nœuds,  couverts  d’une 
écorce  mince  »  fon  bois  eft  tendre  ,  blanc  ;  les  feüilles  font  larges, 
plus  grandes  &:  plus  ridées  que  celles  de  l’aune ,  dentelées  fur  les 
bords  ,  pointues ,  de  couleur  verte  en  -  dclfus ,  &c  blanchâtre  en- 
defl'ous  ;  les  fleurs  font  de  petits  chatons  â  plulîeurs  feuilles ,  jaunâ¬ 
tres,  écailleufes ,  elles  ne  1  aillent  après  elles  aucun  fruit  ;  les  fruits 
naiflent  fur  les  mêmes  pieds ,  mais  en  des  endroits  féparés  ;  ce  font 
les  Noifettes  ou  Avelines  que  tout  le  monde  connoît;  elles  font  cn- 
velopécs  d’une  écolfe  membraneufe ,  ordinairement  frangées  par 
les  bords  >  leur  figure  eft  prclque  ronde  ou  ovale  ;  leur  écorce  eft 
dure,  ligneufe,  blanchâtre  ou  rougeâtre  ;  elle  renferme  une  amande 
prelque  ronde  ,  rougeâtre  5c  d'un  goût  excellent  ;  elle  fort  dans 
l’Office  â  pluficurs  ulages >  foit  dans  des  bilcuits ,  macarons ,  ou 
dragées.  Voyez,  l’un  &  l’autre. 

Lorfqu’elles  font  fraîches  ,  on  les  fort  fur  des  affietes ,  avec  des 
feuilles  de  vigne ,  en  leur  caftant  leur  écorce  ligneufe,  &  leur  Jaiflant 
leur  coéftè. 

AZEROLE,  eft  le  fruit  dfone  efpèce  de  Néflier  (  a  )  ou 
d'un  arbre  qui  porte  des  feüilles  fomblables  à  celles  de  l’Aubcpin, 
mais  plus  grandes ,  rougifiantes  un  peu  avant  quelles  ne  tombent  v 
fes  fleurs  font  en  grappes  de  couleur  herbeufe  >  chacune  d’elles  eft 
â  plufieurs  feüilles  difpofées  en  rofe  ,  &  foutenuès  par  un  calice 
découpé  en  plufieurs  parties.  Lorlque  la  fleur  eft  paflée ,  ce  calice 
devient  un  fruit  prefque  rond  ,  charnu  ,  beaucoup  plus  petit  que 
la  Nefle  ordinaire  ,  ayant  une  manière  de  couronne  ,  qui  a  été 
formée  par  les  pointes  du  calice.  Ce  fruit  eft  au  commencement 
verd  &  dur  ;  mais  en  meuriflant  il  devient  rouge  ,  aigrelet  5c 
doux  ,  fort  agréable  au  goût  ;  il  renferme  dans  fa  chair  trois  offe- 
lets  fort  durs.  On  cultive  l’Azerolier  en  Italie ,  en  Languedoc  * 


(a)  Voyez.  M.  Piton  Tournefort , dans  fon  Hiftoire  dès  Plantes* 
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où  Ton  fruit  fe  nomme  Pommette  :  l’Azerole  fe  confît  de  toute 
manière  comme  la  Cerife. 


BAIN  BAN  BAT 

B  A I N-M  A  R I E.  L’on  apelle  Bain-Marie  dans  lOlficc ,  une  poêle 
d’eau  que  l’on  fait  boiiillir,  dans  laquelle  on  met  une  marmite 
d’argent  ou  un  pot  de  terre  vernifé  ,  pour  y  faire  des  firops  de  tou¬ 
tes  efpèccs ,  &:  leur  donner  tel  degré  de  chaleur  que  l’on  fouhaite. 
Vous  en  trouverez  l’emploi.  Voyez,  Sirop. 

B  AND  E ,  ce  nom  a  differentes  lignifications  ;  on  apelle  bande» 
une  bande  de  papier  découpé ,  une  bande  de  verre  »  ou  de  glace 
qui  fervent  â  monter  un  fruit. 

BATON  AGE,  eft  une  abaiffe  de  pâte  de  paftillagc ,  de  l’é- 
paiffeur  d’une  ligne ,  que  l’on  coupe  de  même  largeur  en  petits  bâtons, 
&:  que  l’on  fait  lécher  à  letuvc  ,  fur  des  feuilles  de  cuivre  que  Ton 
poudre  auparavant  d’amidon  :  beaucoup  d  Officiers  les  font  plus 
larges,  plus  étroits ,  plus  minces,  fuivant  l’emploi  qu’ils  en  veulent  faire. 

On  s'en  fert  ordinairement  pour  drelîer  des  pyramides ,  &  pour 
faire  du  piquage.  Voyez,  Pyramide  &  Piqjjage. 

Le  bâtonage  eft  fait  de  la  même  pâte  que  celle  du  Paftillage  ». 
pour  en  trouver  la  méthode,  V oyez,  Pastillage. 

Pour  lui  donner  telle  couleur  qu’il  vous  plaira,  V oyez  Couleur, 
Obfervez  que  le  bâtonage  ne  doit  point  être  gerce ,  &  qu’il  doit 
être  le  plus  uni  &  poly  que  faire  fe  pourra  r  pour  en  connoitre  le 
défaut,  Voyez  Gercer. 

On  fait  encore  du  bâtonage  avec  des  pâtes  de  coins ,  de  pom¬ 
mes,  que  l’on  étend  fur  des  feuilles  de  cuivre,  de  i’épaifteur  de  trois 
écus  de  fix  francs  ,  &  que  l’on  fait  lécher  â  letuve  ;  alors  on  les 
coupe  de  telle  longueur  &  largeur  que  l’on  veut  ,  en  les  faifant 
fecher  de  nouveau  à  l’étuve,  jufqu’âceque  les  hâtons  foient  fermes  > 
on  les  met  au  eandy ,  &  on  en  dreflè  des  pyramides. 

On  en  fait  encore  avec  de  l’angélique  confite  5  que  Ton  coupe 
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&  que  I  on  féche  de  même ,  après  l’avoir  pafîéc  dans  une  eau  plus 
que  tiède,  pour  lui  enlever  ion  trop  de  lucre  :  On  en  fait  de  ca¬ 
ndie  que  l’on  laillè  tremper  pendant  une  demi-heure,  dans  de  l’eau 
chaude  ,  pour  avoir  plus  de  facilite  de  la  couper  en  bâtons ,  enfuitc 
on  la  met  au  candy.  Qbfervez  qu’il  la  faut  couper  la  plus  égale  que 
vous  pourrez.  V oyez,  Candy. 

B  A  V  A  R  O I S  E  ,  eil  un  thé  fait ,  que  l’on  jette  fur  du  firop  de 
capillaire,  au  lieu  defucre.  On  la  iert ordinairement  dans  de  grands 
gobelets. 

BERGAMOTTE,  eil  un  fruit  d’odeur  ,  qui  eil  tiré  d’un 
poirier  Bergamotte  :on  dit  que  l’origine  vient,  de  ce  qu’un  certain 
Italien  s’avifa  d’enter  une  branche  de  citronier  fur  le  tronc  d’un 
poirier  Bergamotte  ;  on  les  confît  de  même  que  les  citrons  ;  on 
peut  les  confire  par  quartiers  ,  par  zeftes,  ou  entiers,  cela  dépend 
de  la  beauté  des  fruits  >  6c  de  la  volonté  des  Officiers. 

BETE-RAVE,  fa  feüiîle  eft  grande  6c  rouge  ;fa  racine  qui 
eft  très-groflè ,  a  la  figure  d’une  rave  ,  6c  contienr  un  fuc  auffi  rou 
ge  que  du  fang  ;  fon  ufage  n’eft  que  pour  les  garnitures  de  fâlade. 
La  Bete-Rave  fe  cuit ,  foit  dans  l’eau ,  foit  au  four  ,  ou  dans  les 
cendres  ;  on  lui  ôte  la  peau  ,  6c  l’on  en  garnit  les  falades  :  Bien 
des  perfonnes  la  font  inhifèr  dans  du  vinaigre  ,  avec  de  la  corian¬ 
dre  ,  des  oignons ,  de  l’ail  6c  du  fel  ,  pour  lui  en  faire  prendre  le 
goût. 

B  E  U  R  E ,  n’eft  autre  chofe  qu’une  fubftance  grade  &  on&ueufe, 
qui  fe  fait  d’un  lait  épaiffi  ;  le  heure  frais  fe  fert  d’ordinaire  pour 
hors  d’œuvre ,  en  le  mettant  fur  des  affietes  ou  petits  plats  ,  le 
plus  proprement  que  l’on  peut  ,  avec  de  la  glace  lavée ,  pour  le 
tenir  frais. 

Manière  de  le  faire  promptement. 

Prenez  de  la  crème  fraiche  6c  la  mettez  dans  une  bouteille  qui 
ait  un  large  goulot ,  vous  la  fecouèrez  juiqu'à  ce  que  la  crème  lè 
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tourne  en  heure  i  enfuite  vous  la  verferez  dans  de  l’eau  fraiche  ,  ôc 
■mettrez  vocre  heure  en  confiftance  >  vous  le  laverez  très-foigncufc- 
ment,  puis  vous  en  formerez  des  petits  pains  &  le  fervirez  de  même» 


BIGARRADE,  eft  une  efpèce  d’orange  ,  qui  eft  jaune,  ver¬ 
dâtre,  amère,  &  fon  jus  eft  acide  >(<s)  elle  fertà  mettre  fur  des  dor¬ 
mants  ,  ou  dans  des  faladiers  pour  fervir  de  falade  ;  on  les  confît  de 
même  que  les  citrons  :  on  en  fait  grand  ufage  en  Allemagne,  parce 
que  l’on  prétend  qu’elles  fortifient  l’eftomac. 


BIGARREAU,  eft  une  efpèce  de  cerife  blanche  &  rouge  , 
plus  grofife  que  les  cerifes  ordinaires  ,  d’une  chair  plus  dure  &  plus 
douce  >  on  ne  les  confit  point ,  l’on  ne  s’en  fcrt  que  pour  dreflèr 
des  pyramides ,  &:  on  les  mange  crus,  (b) 

BISCOTIN,  eft  une  efpèce  de  four,  qui  eft  dure  &Z  cro¬ 
quante  ,  reftemblante  â  une  aveline. 

Manière  de  les  faire . 

Prenez  telle  quantité  de  farine  qu’il  vous  plaira  ,  délayez- Ja  avec 
deux  ou  trois  blancs  d’œufs  ,  du  firop  de  cédra  ou  autres ,  en 
confiftance  de  pâte  maniable  idreffez-Ia  fur  des  feüilles  de  papier  5 
en  forme  d’aveline  ;  faites-les  cuire  au  four ,  jufqu  a  ce  qu’ils  aient 
une  belle  couleur.  Humecfcz  la  feuille  de  papier  par- derrière 
avec  de  l’eau  chaude  ,  pour  les  lever  ai fé meht  ;  gardez  -  les 
dans  l’étuve ,  &  ne  vous  en  fervez  que  pour  garnir  des  affietes  de  four» 

BISCUIT,  eft  une  efpèce  de  pâte  compofée  de  fucre  ,  de 
farine  &  d’œufs  que  l’on  fait  cuire  au  four  ;  on  en  fait  de  differen¬ 
tes  manières  >  comme  vous  verrez  ci-après. 

BISCUITS  ordinaires.  Prenez  40.  œufs  ,  féparez  les  blancs 

(a)  La  Quint,  Traité  des  Orang.  chap.  i z. 

(h)  La  Quint.  Part.  III.  chap.  1;.  pag.  4$$. 


K  LE  CANN  AMELÏSTE 

B  I  S 

* 

d’avec  les  jaunes ,  battez  les  jaunes  avec  deux  livres  de  fucre  en  pou¬ 
dre,  jufqu’â  ce  qu’ils  blanchiflènt  ;  fouettez  les  blancs  dans  une  ter¬ 
rine  à  part ,  jufqu  a  ce  qu’ils  fe  foutiennent  en  neige  ;  alors ,  mettez 
le  tout  enfemble  le  plus  légèrement  qu’il  vous  fera  poffible ,  ajoutez-y 
une  livre  &£  demie  de  farine  qui  aura  été  féchée  à  l’étuve  &C  que 
vous  tamiierez,  à  mefure  que  vous  délayerez  votre  pâte  ;  dreffez- 
les  dans  des  moules  de  papier  ou  autres ,  &  les  glacez  très -légère¬ 
ment  de  fucre  en  poudre  :  faites-les  cuire  dans  un  four  modéré,  8c 
quand  vous  les  tirerez,  laillèz-les  réfroidir,  mettant  leddîus  deifous: 

Pour  leur  donner  du  goût ,  il  faut  mettre  dans  votre  pâte  de  la 
rapure  de  citron» 

BISCUITS  a  la  cuillier,  fe  font  de  la  meme  pâte  que  la  pré¬ 
cédente,  on  les  fait  cuire  de  même  en  les  glaçant,  &  on  les  dreffc 
en  long ,  avec  une  cuillier ,  fur  une  feuille  de  papier 

BISCUITS  de  patience.  Chauffez  premièrement  des  feüilles 
de  cuivre  bien  unies,  fur  lefquelles  vous  frotterez  légèrement  un 
peu  de  bougie  ,  pour  empêcher  que  la  pâte  que  vous  drcfferez 
deffus  ne  s’y  attache.  Vos  feüilles  étant  ainfi  préparées  ,  vous 
prendrez  deux  œufs ,  vous  féparerez  les  blancs  d’avec  les  jaunes  ; 
vous  battrez  vos  jaunes  avec  deux  cuillerées  de  fucre  en  poudre, 
avec  de  la  rapure  de  Citron,  fuivant  votre  goût  ;  vous  foiietterez 
alors  vos  blancs  en  neige ,  &:  mclerez  le  tout  enfemble  avec  deux 
cuillerées  de  farine ,  que  vous  pafferez  par  un  tamis  >  vous  les 
dreiferez  fur  ces  feüilles, de  la  grofleur  d’une  petite  noifette,  ôC 
les  ferez  cuire  de  belle  couleur  â  un  four  modéré  :  vous  les  lèverez 
en  fortant  du  four. 

BISCUITS  d’amandes.  Prenez  une  demi-livre  d’amandes  dou¬ 
ces,  avec  deux  douzaines  d’amères  ,  mondez -les  &  les  paffez  un 
moment  â  l’eau fraiche  ;  tirez-les  fur  un  tamis ,  &  faites-les  un  peu 
fée  lier  â  l’étuve. 

Enfuitc,  pilez-les  dans  un  mortier,  y  mettant  de  tems-en-tems 
un  peu  de  blanc  d’œuf,  pour  empêcher  qu’elles  ne  deviennent  en 
huile  :  quand  elles  feront  pilées ,  vous  foiietterez  fix  blancs  d’œufs 

frais , 
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frais  ,  jufqu  a  ce  qu’ils  foient  en  neige  ;  vous  y  mettrez  trois  jaunes 
d’œufs  &  une  demi-livre  de  fucre  en  poudre ,  une  cuillier  à  bouche 
de  farine ,  ôc  délayerez  bien  le  tout  enfemble  ;  alors ,  vous  tirerez 
vos  amandes  du  mortier  ,  les  mettrez  dans  la  même  terrine  avec 
votre  composition ,  &  vous  aurez  foin  de  bien  mêler  le  tout  en- 
femble. 

DreiTez-les  dans  des  moules  ;  glacez-les  de  fucre  en  poudre ,  en 
y  mêlant  un  peu  de  farine,  pour  foutenir  la  glace,  à  caufc  de  l’hu¬ 
midité  de  l’amande. 

Mettez-les  cuire  dans  un  four  qui  foit  bien  modéré  ;  quand  vous 
jugerez  qu’ils  feront  allez  cuits ,  vous  les  en  retirerez ,  ôc  ferez  de 
même  que  des  bifeuits  ordinaires. 

BISCUITS  de  piftaches.  Prenez  une  demi-livre  de  piftaches 3 
des  plus  belles  que  vous  trouverez  ,  mondez-les  ,  paifez-les  à  l’eau 
fraiche ,  &:  les  tirez  fur  un  tamis  ;  faites-les  fccher  à  l’étuve  ;  pilcz- 
les  dans  un  mortier  ,  avec  un  quartier  de  cédra  ,  y  ajoutant  du 
blanc  d’œuf. 

Foüettez  huit  blancs  d’œufs  en  neige ,  mettez  -  y  trois  jaunes 
d’œufs,  demi -livre  de  fucre  en  poudre  ,  une  bonne  cuillerée  de 
farine ,  &  délayerez  le  tout  enfemble ,  enfuite  vous  les  drdlêrez  dans 
des  moules  :  obfervez  qu’il  faut  les  glacer  &  les  cuire  de  même  que 
ceux  d’amandes  douces. 

BISCUITS  de  Savoye.  Prenez  quatre  œufs  frais,  ou  plus ,  fui- 
vant  la  quantité  de  bifeuits  que  vous  voudrez  faire  ;  ayez  une  ba¬ 
lance  ,  mettez-y  vos  œufs  d’un  côté ,  de  l’autre ,  votre  fucre  en  pou¬ 
dre  ,  au  même  poids  ;  pour  la  farine,  vous  en  prendrez  la  moitié 
pefante  de  vos  œufs  :  caliez  vos  œufs,  mettez  les  blancs  &  les  jau¬ 
nes  à  part,  foüettez  bien  les  blancs,  jufqu’â  ce  qu’ils  loient  en  neige; 
il  faut  auparavant,  avec  deux  fpatules,  battre  votre  fucre  en  pou¬ 
dre  avec  les  jaunes  :  verfez  vos  blancs  d’œufs  dans  les  jaunes ,  tour- 
nez-les  avec  la  Ipatule ,  pour  les  mêler  enfemble  ;  prenez  alors  votre 
farine féchée  a  f étuve,  mettez  -  la  dans  un  tamis,  dell'us  la  terrine 
où  fera  votre  pâte,  &:  avec  la  main  vous  ferez  tomber  doucement 
cette  farine  ;  donnez-leur  encore  un  tour  de  fpatule,  pour  mêler  la 
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farine  ;  drcfïez-Ies  dans  des  moules  &  les  glacez  ;  faitesdes  cuire  de 
même  que  les  autres.  Vous  pourrez  encore  les  dreffer  à  la  cuillier. 

BISCUITS  du  Palais-Royal.  Prenez  fîx  œufs  frais ,  mettez- 
les  dans  une  balance ,  pelez  de  l’autre  coté  autant  de  fucre  en  pou¬ 
dre  qui  foit  bien  fcc  ;  prenez  enfuite  de  belle  farine  ,  du  poids  de 
trois  œufs  :  caliez  vos  œufs,  mettez  à  part  les  blancs  8c  les  jaunes, 
dans  des  terrines  ;  foüettez  bien  les  blancs  en  neige ,  le  plus  long- 
tems  que  vous  pourrez  ;  mettez-y  alors  votre  fucre ,  &  le  remuez 
jufqu  a  ce  qu’il  foit  mêlé  avec  vos  blancs  ;  ajoutez-y  vos  jaunes  , 
pour  les  incorporer ,  avec  un  peu  de  rapure  de  citron  ôc  votre  farine 
féchée  â  l’étuve  ;  mêlez  bien  le  tout  enfemble  légèrement  avec  vo¬ 
tre  foüet;  dreffez-les  dans  des  moules  de  papier  ou  autres,  glacez- 
les ,  8c  les  faites  cuire  comme  les  autres. 

BISCUITS  d’amandes  amères.  Prenez  environ  une  livre  d’a¬ 
mandes  amères,  que  vous  monderez  ôc  fécherez  un  peu  à  l’étuve  } 
enfuite  vous  les  pilerez  dans  un  mortier,  y  ajoutant  deux  blancs 
d’œufs  ;  quand  elles  feront  bien  pilées ,  vous  les  mettrez  dans  une 
terrine  ,  avec  dix  blancs  d’œufs  que  vous  remuerez  enfemble  ,  ÔC 
y  ajouterez  trois  livres  de  fucre  en  poudre  ,  obfervant  toujours  de 
le  bien  délayer.  Vous  les  drefî'crcz  fur  du  papier  avec  une  fpatule  8c 
un  couteau  ,  de  la  grofîèur  d’une  aveline ,  en  étendant  la  pâte  fur 
la  fpatule,  ôc  formant  le  bifeuit  avec  le  couteau  ;  vous  les  ferez  cuire 
au  four  :  remarquez  qu’il  les  faut  mener  au  commencement  â  petit 
feu ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  levés  ;  alors,  on  peut  les  mener  plus  vite, 
en  mettant  des  charbons  â  la  bouche  du  four  :  quand  ils  feront  cuits 
d’une  belle  couleur ,  vous  ne  les  lèverez  point  de  ddfus  le  papier  , 
qu’ils  ne  foient  froids. 

BISCUITS  d’avelines.  Prenez  une  livre  d’avelines ,  vous  les 
monderez  ôc  leur  ferez  prendre  un  peu  de  couleur  au  four  fur  un 
plafond  ; ,  vous  les  pilerez  lorfqu’elles  feront  froides  ,  avec  deux 
blancs  d’œufs  ;  après  qu’elles  feront  bien  pilées ,  vous  les  mettrez 
dans  une  terrine  ,  avec  une  livre  ôc  demie  de  fucre  en  poudre  ; 
vous  y  incorporerez  fix  ou  fept  blancs  d’œufs  ;  vous  délayerez  le 
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tout  enfemble ,  ôc  les  drefîèrez  de  la  même  manière  que  les  bifcuits 
d’amandes  amères,  c’eft-à-dire  en  petites  avelines.  Vous  les  ferez 
cuire  à  un  four  modéré ,  obfervant  les  mêmes  principes  des  bifcuits 
d’amandes  amères. 

BISCUITS  de  chocolat.  Vous  prendrez  quelques  blancs 
d’œufs  ôc  du  fucrc  en  poudre  ,  avec  du  chocolat  râpé  ,  vous 
mêlerez  bien  le  tout  enfemble,  jufqua  ce  que  votre  pâtefoit  ma¬ 
niable  ;  alors  ,  vous  drefîèrez  vos  bifcuits  fur  du  papier ,  comme 
les  bifcuits  d’amandes  amères. 

BISCUITS  de  cafte.  Le  bifeuit  de  cafté  fe  fait  de  même  que 
celui  de  chocolat ,  finon  que  vous  y  mettrez  du  cafté  paflé  au  tam¬ 
bour. 

BISCUITS  de  Portugal.  Foüettez  fîx  blancs  d’œufs,  mettez-y 
alors  les  jaunes ,  ôc  continuez  de  les  foüetter  ;  incorporez  -  y  une 
demi  -  livre  de  fucre  en  poudre  ,  un  quarteron  de  farine  ,  un  quar¬ 
teron  de  marmelade  d’orange  ôc  la  rapure  d’un  citron  ;  vous  mêle¬ 
rez  le  tout  enfemble  ,  ôc  les  drefîèrez  dans  des  moules ,  pour  les 
faire  cuire  au  four  :  il  faut  oblerver  de  ne  les  point  glacer  qu’ils  ne 
foient  cuits.  Vous  les  couperez  au  couteau  ,  ôc  les  glacerez  avec 
de  la  glace  royale,  comme  les  mafîèpains  ,  ôc  les  achèverez  de  mê¬ 
me  façon.  V oyez,  Massepain. 

BISCUITS  d’Efpagne.  Le  bifeuit  d’Efpagne  fc  fait  de  même 
que  le  précédent,  avec  la  différence  que  la  farine  que  Ion  y  met , 
doit  être  de  la  farine  de  ris ,  Ôc  que  l’on  n’y  met  point  de  mar¬ 
melade. 

BISCUITS  a  l’Allemande  ,  apellés  Zweibach.  Prenez  vingt 
œufs,  féparez  le  blanc  d’avec  le  jaune  ;  battez  vos  jaunes  avec  une 
livre  de  fucre  en  poudre ,  fur  un  réchaud  de  feu  léger ,  jufqu  a  ce 
qu'ils  blanchifîènt ,  comme  pour  les  autres  bifcuits;  foüettez  les 
blancs  en  neige  ,  mêlez  le  tout  enfemble  ;  alors  ,  vous  y  mettrez 
trois  quarterons  de  farine  féchée  à  l’étuve  ,  ôc  la  pafferez  par  un 
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tamis  dans  votre  pâte ,  avec  une  demi-once  d’anis  verds  pafics  de 
même ,  &;  remuerez  bien  ie  tout  :  alors  vous  la  d relierez  dans  un 
grand  moule  de  papier  &  la  ferez  cuire  au  four  ;  quand  elle  fera  cuite, 
vous  la  couperez  par  morceaux ,  de  quelle  façon  vous  voudrez ,  & 
de  répaifleur  de  quatre  écus  de  fix  francs  ;  vous  arrangerez  alors 
les  morceaux  fur  des  feiiilles  de  cuivre ,  &  les  ferez  fécher  au  four» 

BISCUITS  d’Italie.  Prenez  quatre  œufs  frais  ,  foiiettez  les 
blancs  en  neige  ;  pefez  une  once  d’ecorce  de  citron  verd ,  une  once 
de  chair  d’orange  confite  ,  une  once  d’abricots  fecs ,  une  once  de 
marmelade  de  Heurs  d’oranges  que  vous  battrez  bien  dans  un 
mortier  &:  paflérez  â  travers  d’un  tamis  :  vous  mêlerez  le  tout 
avec  vos  œufs  foüettés  &  un  quarteron  de  fucre  en  poudre  ;  enfuite 
vous  les  ferez  cuire  au  four  dans  de  petits  moules  de  papier  ;  quand 
ils  feront  cuits,  vous  les  couperez  comme  vous  le  fouhaiterez ;  vous 
les  glacerez  des  deux  côtés  avec  du  fucre  en  poudre,  &  les  remettrez 
encore  un  moment  au  four ,  pour  fécher  votre  glace. 

BISCUITS  Royals.  Prenez fept  œufs  frais ,  foiiettez  les  blancs 
en  neige  ;  mettez-y  alors  fept  onces  de  marmelade  de  plufieurs  ef- 
pèces,  bien  foüettees  ôc  mêlées  enfemble  ;  ajoutez  -  y  cinq  jaunes 
d’œufs,  &  continuez  â  foüetter  pendant  un  quart-d’heure  ;  prenez 
enfuite  fept  onces  de  farinede  ris,  &  fept  onces  de  fucre  en  poudre 
que  vous  mêlerez  bien  :  vous  les  dreflèrez  dans  des  moules  de  pa¬ 
pier  ,  &  les  ferez  cuire  au  four. 

BISCUITS  de  Marons,  ils  fe  font  de  même  que  ceux  d’a¬ 
mandes  amères,  â  l’exception  qu’il  faut  faire  cuire  les  marons  au. 
four,  les  nettoyer  de  leur  peau  &  les  bien  piler ,  en  y  mettant  un 
peu  de  blanc  d’œufs,  &:  une  livre  de  fucre  pour  une  livre  de  marons, 
le  refie  fe  fait  de  même. 

BISCUI  1  S  manqués.  Faites  une  glace  royale  qui  foit  forte,  me* 
lez-y  de  larapure  de  citron  &  de  la  fleur  d’orange  pralinée;  dreflêz- 
les  fur  du  papier,  en  les  étendant  avec  une  cuillicr,  delà  largeur 
d  un  ecu  de  fix  francs  ;  faitcs-les  cuire  au  four  ;  quand  vous  verrez 
qu’ils  feront  d’une  belle  couleur,  vous  les  tirerez  du  four  &  les  laiflè- 
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rez  refroidir.  Pour  les  lever,  moüillez  le  papier  par-deflous ,  6c  mettez- 
les  lécher  fur  un  tamis  â  l’etuve.  On  pourra  leur  donner  tel  goût 
que  l’on  jugera  a  propos. 

BISCUITS  a  l’Allemande,  apellès  Listlen.  Prenez  du  doux 
de  girofle,  canelle,  coriandre ,  mufeade,  de  chaque  elpèce  un  quart 
d’once;  pilez  bien  le  tout  enfemble,  6c  les  paflez  au  tambour  ;  pre¬ 
nez  une  once  d’écorce  de  citrons  verds ,  une  livre  d’amandes  dou¬ 
ces  coupées  par  morceaux  pralinés  au  blanc  :  quand  vous  aurez 
préparé  tout  ceci ,  vous  prendrez  de  vingt-quatre  oeufs  les  jaunes 
6c  les  blancs  que  vous  battrez  enfemble  comme  une  omelette  j 
vous  y  mettrez  cinq  livres  de  fucre  en  poudre,  6c  mêlerez  le 
tout  avec  vos  épices  6c  amandes  ;  enfuite  vous  y  incorporerez  de 
la  farine ,  jufqu  a  ce  que  votre  pâte  foit  maniable  6c  qu’elle  fe  puiflfe 
couper  au  couteau. 

Vous  ferez  de  ladite  pâte  des  abaifles,  6c  les  couperez  de  la  lon¬ 
gueur  d’une  carte  ;  vous  les  dreflerez  fur  des  feüilles  de  papier  pou¬ 
drées  auparavant  de  farine  ;  enfuite  vous  les  ferez  cuire  au  four  i 
quand  ils  feront  cuits ,  vous  les  laiflferez  refroidir ,  6c  après  vous 
enlèverez  la  farine  de  defl'us  6c  delfous  avec  une  broffe. 

Pour  les  glacer  vous  ferez  cuire  du  fucre  â  la  plume  que  vous 
îaifl'crez  tiédir  ;  alors  ,  vous  tremperez  un  gros  pinceau  dur  dans 
votre  fucre ,  6c  vous  en  frotterez  vos  bifeuits  l’un  après  l’autre 
jufqu’â  ce  que  votre  fucre  blanchiflè  :  (cette  glace  lèche  naturellement) 
vous  pourrez  leur  donner  telle  figure  qu’il  vous  plaira  ,  en  les  im¬ 
primant  dans  des  moules,  quand  la  pâte  ne  fera  pas  encore  cuite. 

Il  efl:  bon  de  dire  que  l’on  peut  griller  au  four  tontes  ces  fortes 
de  bifeuits,  en  les  coupant  par  tranches,  6c  leur  donnant  une  belle 
couleur. 

BLANCHIR,  terme  d’Oflice ,  c’efl:  quand  on  fait  bouillir  des 
fruits  dans  de  l’eau  pour  les  amolir ,  ce  qui  fe  connoit  par  le  moyen, 
d’une  épingle  ;  comme  je  l'ai  enfeigné  â  l’article  des  abricots  verds». 

BLANCHISSAGE,  terme  d’Oflîce  ,  c’efl:  lorfque  l’on  blan- 
dut  des  cerifes,  des  grofeilles  ,  des  railins,  6cc.  avec  du  fucre.. 
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Manière  de  le  faire. 

Après  avoir  nettoyé  6c  lavé  les  fruits  que  vous  voudrez  blanchir» 
vous  foüetterez  trois  ou  quatre  blancs  d’œufs  que  vous  jetterez  fur 
un  tamis  pour  en  recevoir  l’huile  ;  vous  pafl'erez  vos  fruits  dedans, 
6c  les  égouterez  fur  une  grille  ;  vous  les  mettrez  dans  du  fucre  que 
vous  aurez  pafié  au  tambour  ,  en  les  fautant  fur  le  feu  ,  afin  que 
le  fucre  s’échauffe  6c  Ce  féchc  ;  vous  les  forcirez  de  votre  fucre  }j6c  les 
mettrez  fur  du  papier  qui  fera  pofé  fur  un  tamis  :  vous  les  mettrez 
un  moment  à  l’étuve. 

BLED  de  Turquie ,  cft  une  graine  qui  naît  dans  des  épysgros» 
ôc  longs,  envelopés  de  feüilles ,  roulés  en  graine,  fur  une  plante  qui 
poulie  des  tiges  a  la  hauteur  de  lîx  pieds ,  femblables  à  celles  des 
rofeaux,  rondes,  greffes  comme  le  pouce  ,  folides  6c  fermes ,  pur¬ 
purines  par  le  bas ,  6c  diminuent  en  grofîeur  à  mefure  qu’elles  s’é¬ 
lèvent  ;  fes  feüilles  ,  longues  ordinairement  d’un  pied  6c  demi ,  font 
femblables  à  celles  du  rofeau. 

On  ne  Ce  fert  dans  l’Office  que  de  1  epy  garni  de  fa  graine ,  après 
l’avoir  dépoüillé  de  les  feüilles  :  on  la  choifit  verte  pour  la  confire 
comme  les  cornichons,  6c  l’on  ne  s’en  fert  que  pour  garnir  les  fa- 
lades  cuites. 

BLETTE  fe  dit  d’une  poire  qui  eft  pafîec, 

BOUGEOIR,  nom  d’un  gobelet.  C’efl  un  gobelet  de  cryflai 
fait  en  forme  de  chandelier  ou  de  flambeau  ,  dans  lequel  fon  met 
une  bougie ,  6c  que  l’on  cole  fur  les  fervices. 

Les  Bougeoirs  font  d’ordinaire  de  deux  pouces  ÔC  demi  de  hau¬ 
teur.  Voyez,  Fig.  Plan.  3 .  Lett.  F. 

B  O  U  I L  L  O  I  R  eft  un  meuble  d’Officc  en  façon  de  grande 
thétiere ,  dans  lequel  on  met  chauffer  de  l’eau  pour  s’en  fervir  au 
befoin.  Voyez,  Plane.  1.  Lett.  Y. 

B  O  U 1 L  L  O  N  terme  d’Office  ,  efl:  quand  on  a  égouté  des 
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fruits  que  l’on  a  mis  au  fucre ,  &  que  Ion  fait  rcbcüillir  le  lucre. 
BoüilJon  fe  dit  encore,  lorfque  fon  fait  recuire  une  confiture  liquide 
qui  poulie.  Ce  terme  eft  encore  apliqué  aux  compotes ,  que  l’on 
conduit  de  même  Jorfqu  elles  pouffent. 

BOUILLON  couvert ,  fe  dit  lorfqu’un  fruit  eft  couvert  de  fon 
firop  en  boüillant  fur  le  feu. 

BOURRE  ,  eft  une  efpècc  de  duvet  que  l’on  ôte  aux  abricots 
&  aux  amandes  vertes ,  en  les  pafiant  â  la  lelïive.  Voyez,  Abri¬ 
cots  VERDS. 

BOUTONS  de  fleurs  d’orange  ,  lont  ceux  qui  tiennent  les 
feuilles  de  la  fleur  >  ils  fe  confident  de  même  que  la  fleur,  Voyez 
Orange. 

BROSSE,  eft  une  efpècc  de  frailè  qui  croit  de  même  i  on 
l’apelle  Broflè ,  à  caufe  que  fa  peau  eft  raboteufe ,  qu’elle  eft  garnie 
de  petites  pointes,  &:  femblable  à  une  broflè  :  on  les  fert  crues  étant 
bien  lavées  :  on  en  fait  des  compotes  de  même  que  des  fraifes , 
&  du  blanchiflâge.  Voyez  Compote  &  Blanchissage. 

B  R  U  G  N  O  N,  eft  une  efpèce  de  pêche  (*)  qui  vient  par  l’artifice 
des  Jardiniers,  &  de  l’induftrie  de  les  enter  :  le  brugnon  eft  violet 
d’un  coté,  &  de  l’autre  d’un  blanc  verdâtre,  lâns  duvet;  il  meurit 
au  mois  de  Septembre  :  on  le  fert  cru  ;  on  le  confit  ,  &  on  en 
fait  des  compotes  comme  des  pêches.  Voyez  Pesche  ôc  Compote. 

BRUSLER,  terme  d’Oftice  ;  on  dit  vulgairement  brûler  du 
cafté ,  du  cachou ,  du  cacao  ;  brûler  du  fucre ,  c’cft  quand  on  manque 
le  caramels  qu’on  le  brûle,  parce  que  le  caramel  étant  la  dernière 
cuiflon  du  fucre,  on  ne  peut  le  cuire  davantage  ,  â  moins  de  le  brû¬ 
ler.  Il  eft  mieux  dit  torréfier  le  Cafté  &  le  Cacao.  ( b) 


(a)  La  Quint.  Part.  III.  Ch.  f. 

(b)  Phlippe  Sylveftre  Dufour,  dans  fon  Traité  du  CafFc ,  Thé  &  Chocolat,  fe  fert  de 
de  torréfier. 
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CAB  CAC  CAF 

CA  B  A  R  E  T,  eft  un  meuble  d’Oftice  fur  lequel  on  fert  5c  porte 
les  taftès  à  cafte.  Voyez,  Fig.  Plan.  i.  Lecc.  A. 

CACAO,  eft  un  fruit  long  ,  femblablc  â  celui  des  Melons , 
rayé,  roux  5c  canellé,  plein  de  petites  noix,  qui  ont  beaucoup  de 
raport  aux  amandes  :  il  croît  fur  le  Cacaotier  qui  vient  aux  Indes , 
il  eft  de  la  hauteur  de  l’Oranger ,  ayant  fes  feüilles  plus  longues.  (  «  ) 
On  le  fert  du  Cacao  ,  pour  faire  la  baze  du  Chocolat.  V oyez ; 
Chocolat. 


CACHOU,  eft  une  manière  de  pâte  lèche,  dure,  un  peu 
gommeufe  ,  rougeâtre  ,  ayant  la  forme  5c  prefque  la  dureté  d’unc 
pierre ,  d’un  goût  amer  au  commencement ,  mais  laiflant  dans  la 
bouche  une  imprellion  douce  5c  agréable.  ( b  ) 

Il  faut  le  choilir  pefant  5c  compacte ,  de  couleur  rougeâtre  5c 
d’un  goût  amer  :  on  s’en  fert  pour  faire  des  paftilles  >  pour  trouver 
la  manière  de  les  faire.  Voyez,  Pastille. 

C  A  F  F  E’ ,  eft  la  graine  du  fruit  d’un  arbre  qui  eft  femblablc 
aux  bonnets  de  Prêtres;  fes  feüilles  lont  plus  dures  ,  plus  épailîes  , 
5c  toujours  vertes  :  cette  graine  eft  de  figure  ovale ,  de  couleur  jau¬ 
nâtre  ,  tirante  fur  le  blanc.  Elle  retient  le  nom  de  cafté  ,  aulli-bien 
que  la  boilîon ,  qui  eft  devenue  d’un  ufage  très-commun.  Cet  arbre 
croît  dans  l’Arabie-heureufe  5c  dans  les  Indes  Orientales. 

On  doit  choilir  le  Cafte  bien  mondé  de  fon  écorce ,  nouveau  , 
net,  bien  nourri,  de  moyenne  grofleur  ,  prenant  garde  qu’il  n’ait 
été  mouillé  par  l’eau  de  la  mer ,  5c  qu’il  ne  fente  le  moilï. 

On  s’en  fert  pour  prendre  en  boilfon  â  l’eau  ,  â  la  crème ,  dans 
des  paftilles,  des  conferves,  des  bifeuits.  Voyez  Pastille.  Conserve 
5c  Biscuit.  5c  dans  les  glaces.  Voyez  Neige&Mousse. 

(a)  Mr.  Rochefort,  dans  fon  Hiftoire  des  Ides  Antilles. 

(£)  Mu  Lemery ,  dans  fon  Di&ionnairc  univerfel  des  JDrogucs  (impies, 

Manière 


Manière  de  le  faire  en  Boijfon . 

On  fait  torréfier  le  Caffé  dans  une  poêle  de  fer;  pendant  qu'il  cft 
fur  le  feu  on  l'agite  inceflàmment ,  en  remuant  la  poêle  jufqu’à  ce 
qu’il  loit  prefque  noir  ,  puis  on  le  réduit  en  poudre  avec  le  moulin 
qui  ne  fert  que  pour  cet  ufage.  Ou  fait  boüillir  de  l’eau  dans  une 
caffetiére ,  enfuite  on  la  retire  un  peu  du  feu ,  y  jettant  une  once  <Sz 
demie  de  caffé  en  poudre  ,  fur  une  pinte  d’eau  ;  en  même  -  teins 
on  remué  l’eau  avec  une  cuillier,  tant  pour  mêler  le  caife ,  que  pour 
empêcher  l’eau  de  fortir  de  la  caffetiére  :  remarquez  de  le  faire  boüil¬ 
lir  ,  c’eft-â-dire  de  lui  donner  fept  à  huit  boüillons ,  jufqu  a  ce  qu’il 
ne  paroiffe  plus  rien  fur  l’eau  >  enfuite  vous  le  tirerez  du  feu ,  &  y 
jetterez  une  cuillerée  â  bouche  pleine  d’eau  fraiche,  &  le  lailferez 
repofer  fur  des  cendres  chaudes  ;  quand  le  moment  viendra  de  le 
fervir ,  vous  le  tirerez  au  clair  &  le  chaufferez  comme  il  faut. 

Obfervcz  qu’il  ne  faut  point  faire  provifion  de  caffé  torréfié 
pour  plufieurs  jours,  parce  qu’il  eft  toujours  meilleur  de  l’employer 
tout-de-fuitc. 

Quand  on  voudra  le  prendre  au  lait  ou  à  la  crème ,  vous  aurez 
foin  d’avoir  de  l'un  &:  l’autre  bouillis  féparément  dans  une  caffetiére, 
&  le  fer  virez  dans  des  tafes  dont  vous  garnirez  un  cabaret. 

On  fait  encore  du  Caffé  portatif.  Ployez  Sirop. 

CAFFETIE’RE,  eft  un  vafe  d’argent  dans  lequel  on  met  le 
Caffé  pour  le  fervir.  Voyez  Fig.  Plan.  i.  Lett.  T. 

CAILLEBOTTE  ,  eft  le  nom  d’un  fromage  de  lait  ou  de  crème 
que  l’on  fait  cailler,  ôc  que  l’on  met  enfuite  égouter  dans  des  mou¬ 
les  de  fer  blanc,  où  ils  prennent  leur  figure.  V oyez  Plan.  i.  Lett. 
O  &c  L. 

Manière  de  le  faire . 

Prenez  deux  ou  trois  pintes  de  lait  ou  de  crème  que  vous  ferez 
tiédir  ;  lorfque  la  chaleur  fera  au  dégré  de  pouvoir  y  fouffrir  le  doigt, 
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vous  prendrez  trois  ou  quatre  géllers  de  p>oulets ,  (  a  )  c’eft-â-dirc 
la  peau  qui  eft  dedans ,  vous  les  laverez  bien  ôt  les  lécherez  â  1  e- 
tuve  ,  enluite  vous  les  pilerez  &Ies  mettrez  fur  une  étamine  dans  la¬ 
quelle  vous  pafîèrez  votre  lait  avec  une  cuillier ,  a  plulieurs  repri- 
fes  ;  vous  le  mettrez  alors  â  l’étuve  pour  achever  de  le  faire  prendre; 
quand  il  fera  pris ,  vous  le  drefîerez  dans  des  petits  moules  de  fer 
blanc  qui  feront  percés  à  cet  effet ,  afin  que  l’eau  en  puifie  fortir  ; 
lorfque  vos  fromages  feront  pris,  vous  les  drefferez  dans  des  com¬ 
potiers,  mettant  de/lus  de  la  crème  fraiche  ou  foiiettée.  Beaucoup 
d’Ofhciers  mêlent  du  fucrc  dedans  ;  mais  je  trouve  qu’il  eft  plus  â 
propos  de  les  fervir  de  cette  façon  ,  parce  que  tout  le  monde  n’ai¬ 
me  point  le  fucre ,  ôc  qu’on  fe  trouve  toujours  à  même  d’en  faire 
ufage. 

CAISSE.  On  apelle  Caille  dans  l’Office  ,  des  moules  de  pa¬ 
piers  qui  fervent  â  mettre  de  la  pâte  de  bifeuit ,  de  la  fleur  d’o¬ 
range  pralmée ,  &:  des  paftilles  fur  les  fervices. 

C  A  N  D  Y  ,  eft  un  fucrc  cryftalifé  qui  fe  congèle  en  petits  bril¬ 
lants  ,  &  durcit  lorfqu’il  fe  trouve  dépoüillc  de  la  meilleur  partie 
de  fou  humidité  ,-  par  le  moyen  de  l’étuve  ;  il  s’attache  â  tout  ce 
que  l’on  veut  candir,  pourvu  que  la  matière  foit  féche. 

Je  donne  ici  la  méthode  de  faire  des  Candys  de  toute  elpèce. 

GROS-CANDY  blanc  &  rouge.  Prenez  trois  ou  quatre  pains 
de  fucre  royal ,  faites-les  cuire  â  la  plume  ,  verfez  votre  fucre  tout 
chaud  dans  un  moule  â  candy ,  où  vous  aurez  arrangé  quelques 
morceaux  de  fil  en  long  &:  en  large  :  pour  le  bien  candir  ,  vous 
mettrez  votre  moule  dans  l’étuve  ,  pendant  l’efpace  de  huit  jours, 
pour  l’entretenir  d’une  médiocre  chaleur  >  alors ,  vous  le  retirerez  3 
le  laiflèrez  égoutêr  lécher  â  letuve. 


(æ)  le  gélîer  de  Poulet,  autrement  la  peau  qui  eft  dans  fon  eftomac ,  eft  une  espèce 
^ie  levain.  Cette  matière  délayée  dans  la  crcme  ou  du  lait ,  dévelope  Tes  Tels  volatils.  Les 
xeflorts  de  l’air  dardent  les  Tels  de  toutes  parts ,  il  fe  fait  une  agitation  dans  les  patries  les 
plus  intimes  de  toute  la  malle ,  qui  lépare  l’humeur  fcreule  d’avec  les  parties  fucculcntcs  ; 
celles-ci  le  raprochent  par  pelotons ,  ce  qu’on  apelle  lait  caillé.  Speftacle  de  U  aatme ,  page 
2**  tm.  s- 
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Le  fucrc  candy  rouge  fe  fait  de  même,  Ci  ce  neft  qu’au  lieu  de 
fucre  royal  on  fe  ferc  du  commun ,  ou  de  mofeouade. 

CANDY  de  fleurs  d’orange ,  de  violettes ,  de  jonquilles  ,  de 
rofes ,  d’œillets.  Toutes  ces  fleurs  le  candiflênt  de  même.  Prenez 
fix  ou  huit  livres  de  fucre  clarifié  que  vous  ferez  cuire  à  foufflé  » 
jettez-y  trois  livres  de  fleurs  bien  épluchées ,  de  telle  efpèce  que  vous 
voudrez  ;  ôtez  la  poêle  de  deilus  le  feu ,  &  la  laiflêz  repofer  un  peu 
de  tems  ,  pour  que  les  fleurs  puiflènt  jetter  leur  eau  ;  remettez  -  les 
enfuite  â  même  cuiflon,  c’eft-à-dire  a  foufflé  ;  ôtez  -  les  &  les  laiflêz 
réfroidir  l’efpace  d’un  quart-d’heure  ;  prenez  un  moule  a  candy  que 
vous  remplirez  à  moitié  de  fleurs  &  de  fucre  ,  le  laiflêrez  pendant 
vingt-quatre  heures  à  l’étuve  avec  un  feu  modéré  ,  apres  quoi  vous 
ferez  un  petit  trou  au  coin  du  moule  pour  égouter  le  fucre;  quand 
il  le  fera ,  vous  le  remettrez  â  l’étuve  Fefpace  ,  à-peu-près ,  de  trois 
heures ,  &:  le  pancherez  pour  qu’il  s’achève  en  même-tems  d ’égou- 
ter  &:  de  lécher.  Vous  aurez  foin  de  mettre  deflous  une  poêle  ou 
terrine,  pour  en  recevoir  le  fucre  qui  en  dégoûtera  :  quand  il  fera 
fuffifamment  fec,  vous  1 ’ôterez  du  moule ,  &  le  renverserez  fur  une 
feüille  de  papier  ;  s’il  y  reftoit  encore  de  l’humidité  ,  vous  le  re¬ 
mettriez  à  l’étuve. 

Vous  pouvez  le  couper  de  telle  façon  qu’il  vous  plaira  ,  &  le  fer¬ 
rer  dans  des  coffrets. 

La  fleur  d’orange  pralinée  fe  met  en  hiver  au  candy  ,  obfcrvant 
de  tenir  le  fucre  à  même  cuiflon ,  &  d’y  jetter  la  fleur  ;  enfuite 
vous  lui  donnerez  un  bouillon  couvert,  la  mettrez  dans  un  moule 
&  l’égouterez  au  bout  de  dix  heures.  Il  faut  obferver  les  mêmes 
régies  que  ci-devant. 

CANDY  d’Abricots  verds  ,  d’abricots  meurs  par  moitié  , 
d’abricots  meurs  piqués,  d’Amandes  vertes,  de  Reines-Claudes, de 
Mirabelles  ,  d’Epines-vinettes  en  grapes  ,  de  Fenoiiils  en  branches, 
de  toutes  fortes  de  Pâtes ,  de  Cerifes ,  de  Batonages  de  Coins,  d’An¬ 
géliques  ,  de  Candies ,  de  Pafliîles  &  de  Conferves  ;  ces  trois  der¬ 
nières  efpèces  prennent  le  candy  comme  les  fruits. 
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Prenez  de  vos  fruits  telle  efpèce  que  vous  jugerez  à  propos  , 
lefqucls  doivent  être  confits ,  enfuite  vous  les  égouterez  &  les  par¬ 
ferez  dans  l’eau  tiède  pour  leur  ôter  le  lucre  qui  fe  trouve  toujours 
gras  j  &  qui  empêcheroit  qu’ils  ne  candifiènt  :  mettez- les  alors  fur 
des  tamis,  &  les  faites  fécher  à  l’étuve, c’eft-a-dire  que  les  deffus du 
fruit  fe  trouvent  fecs  ;  enfuite  arrangez- les  dans  des  moules  à  candy 
fur  une  petite  grille  faite  exprès ,  qui  entre  dans  le  moule  ;  vous  en 
pouvez  faire  trois  ou  quatre  lits  l’un  fur  l’autre ,  en  les  féparant  avec 
ces  petites  grilles.  Voyez,  Fig.  Planch.  i.  Lett.  N.  Z. 

/  Pour  éviter  que  ce  que  vous  voudrez  candir  ne  fe  touche  point  parmi 

les  grilles  ,  vous  mettrez  un  morceau  de  plomb  deffus ,  pour  que  cela 
fe  tienne  ferme  ;  enfuite  faites  cuire  du  fucre  clarifié  à  petit  fouffle, 
la  quantité  qu’il  en  faudra ,  fuivant  la  grandeur  de  votre  moule  ,  &c 
le  laiflèz  tiédir  ;  quand  il  Je  fera ,  vous  le  coulerez  dans  le  moule , 
&  le  mettrez  à  l’étuve  du  foir  au  lendemain  ,  avec  un  feu  couvert 
&  modéré,  pour  qu’il  dure  la  nuit.  Le  matin  vous  prendrez  garde 
fi  vos  fruits  font  bien  pris  ,  finon  vous  les  laifferez  encore  une 
heure  ou  deux,  fuivant  le  befoin. 

Vous  ferez  un  petit  trou  au  coin  du  moule ,  pour  égouter  le 
fucre ,  puis  le  renverferez  fur  le  coté  dans  l’étuve  ,  ayant  une  poêle 
ou  terrine  défions ,  pour  en  recevoir  les  égoutures  :  quand  il  fera 
fec  vous  le  renverferez  fur  une  feüillc  de  papier ,  &  tirerez  vos  fruits 
l’un  après  l’autre ,  alors  vous  les  ferrerez  dans  des  coffrets. 

La  Canelie  fe  coupe  en  manière  de  batonage  &  de  la  même 
grandeur  ;  avant  de  la  couper  il  faut  la  faire  tremper  dans  de  l’eau 
chaude  ou  dans lefprit-de-vin ,  (a)  pour  avoir  plus  de  facilité  *  lorf- 
que  vous  l’aurez  coupée ,  vous  la  mettrez  dans  un  petit  fucre  léger 
fur  le  feu ,  &  lui  donnerez  trois  ou  quatre  boüillons  ;  vous  la  reti¬ 
rerez,  l’égouterez,  &  la  ferez  fécher  â  l’étuve  fur  des  tamis  ;  fitôt 
quelle  lera  féche ,  vous  l’arrangerez  dans  des  moules ,  &  la  gou¬ 
vernerez  de  même. 

Le  Fenoüil  fe  met  également  dans  un  petit  fucre ,  avant  de  le 
candir. 


(*)  Il  eft  toujours  plus-à-propos  de  fe  fervir  d’cfprit- de  -  vin  ou  d’eau-de-vie,  par  la 
*aifon  qu’ils  ouvrent  les  pores  de  la  Canelie  ,  &  qu’ils  font  que  le  fucre  y  pénétre  mieux. 


C  AN  CAP 

On  fait  encore  des  Candys  de  toutes  autres  efpèces  ,  c’eft  ce  qui 
dépend  du  goût  des  Officiers. 

Je  crois  avoir  ailez  traité  fur  la  matière  des  Candys ,  pour  que 
l’on  puiife  s’y  conformer ,  6c  en  faire  d’autres  façons. 

CANNAMELLE  ou  Canne  à  fucrc ,  eft  un  nom  Français , 
compofé  du  Latin  Canna  6c  de  Mel  y  comme  qui  diroit  Canne 
mieléc.  Les  Anciens  ont  donné  ce  nom  à  la  Canne  à  fucre ,  à 
caufe  de  fon  goût  qui  aprochc  de  celui  du  miel.  M 

CANNELLE,eft  une  écorce  aflèz  mince ,  longue  Sc  roulée 
dans  fa  longueur  ;  fa  couleur  eft  rouffe  ou  jaunâtre  tirant  fur  le 
rouge  ;  elle  eft  d’un  goût  doux-piquant ,  aromatique ,  très-aroma¬ 
tique  ôc  d’une  très-bonne  odeur  :  cette  écorce  fe  tire  des  branches 
d’un  arbre  que  l’on  nomme  Canelier  ,  il  croît  abondamment  dans 
rifle  de  Ceilan ,  6c  s’élève  â  la  hauteur  d’une  faule.  Il  la  faut  ehoi- 
fir  mince ,  haute  en  couleur ,  piquante  au  goût ,  &  qui  ait  beau¬ 
coup  d’odeur. 

On  fe  fert  de  la  Cannelle  â  plufîcurs  ufages  ,  dans  les  bifeuits , 
les  compotes,  le  vin  brûlé  ,  les  paffilles ,  dans  les  glaces,  neiges  ôc 
dragées.  Pour  connoitre  fon  emploi ,  Voyez,  l’un  ôc  l’autre. 

CANNELAS,eft  une  efpèce  de  dragée  longue ,  mince  6c  per¬ 
lée  ,  qui  fert  â  piquer  des  diablotins  >  on  en  met  dans  les  grillages 
pour  le  faire.  Voyez,  Drage’e. 

C  A  N  N  E  L  O  N  ,  eft  un  moule  de  fer  blanc  qui  a  la  figure  ca- 
nellée  ,  dans  lequel  on  met  des  neiges ,  pour  leur  en  donner  la 
forme.  Voyez,  Planch.  6.  Fig.  4. 

CAPILLAIRE  ,  eft  une  plante,  dont  les  tiges  croiftènt  â 
la  hauteur  d’un  demi-pied  ;  elles  font  noirâtres,  divifées  en  rameaux 
très-déliés  qui  pouffent  des  feuilles  très-petites ,  allez  fembiables  â 
celles  de  la  Coriandre. 


(»)  Mr.  Lcmerjr,  en  Ton  Traité  unimfel  des  Drogues  /impies,  pag.  76$, 
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Le  Capillaire  ne  porte  point  de  fleurs  ;  mais  fa  graine  croît  for 
les  plis  des  extrémités  des  feüilles  ,  qui  fe  replient  for  elles-mêmes 
&  couvrent  plufieurs  capiules  fphériques  qui  font  prefque  imper¬ 
ceptibles. 

Le  Capillaire  croit  for  les  parois  des  puits  &  des  fontaines ,  en 
dehors  ou  en  dedans ,  dans  les  bois ,  dans  les  rochers  ;  il  vient  abon¬ 
damment  dans  le  Canada ,  fa  tige  eft  rougeâtre ,  ÔC  c’eft  celui  qui 
eft  le  plus  eftimé.  On  s’en  fert  dans  l’Oflice  pour  faire  du  iirop. 
V oyez,  Sirop. 

CAPRE.  Les  Câpres  font  de  petits  boutons  verds  qui  croif- 
fent  en  Provence  fur  un  arbriffeau  garnis  d  épines  crochues  ;  fes  ra¬ 
meaux  font  un  peu  courbés  ;  fes  feüilles  font  rondes,  d’un  goût  amèr: 
on  les  cueille  avant  qu’ils  ne  fleuriflent  pour  les  confire. 

Manière  de  les  confire . 

Prenez  des  Câpres  que  vous  mettrez  dans  un  pot,  avec  quelques 
poignées  de  fel,  raifonnablement  >  vous  y  ajouterez  du  poivre  com 
caffé  &  quelques  doux  de  girofle,  fi  vous  voulez,  puis  verferez  par- 
deflus  du  vinaigre  &  de  l’eau  ;  c’eft-â-dire ,  fur  deux  pintes  de  vinai¬ 
gre  ,  une  d’eau  ,  afin  que  vos  câpres  baignent.  Vous  les  trouverez 
au  bout  d’un  certain  tems  fort  agréables.  Coniervez  -  les  dans  des 
pots  bien  bouchés ,  &  fervez-vous-en  pour  garnir  des  falades  cuites. 

CAPUCINE  ou  Creflon  d’Inde  ,  eft  une  plante ,  dont  la  tige 
foible  &C  rameufe  s’entortille  au-tour  des  plantes  &  bâtons  qui  font 
proches  :  fes  feüilles  font  rondes  &:  de  couleur  verte  i  fes  fleurs  fou- 
tenuës  par  des  pédicules  rougeâtres ,  font  jaunes ,  marquées  de  quel¬ 
ques  taches  rouges.  On  la  cultive  dans  les  potagers  ;  on  ne  fe  ferE 
que  de  la  fleur  pour  garnir  les  falades. 

CARAMEL,  eft  la  dernière  cuifïbn  du  focre.  Pour  le  faire 
Voyez  Cuisson. 

On  met  au  Caramel  des  marrons  ,  des  nèfles  >  des  forbes ,  des 
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raifins  mufcats  à  l’eau-de-vie  ,  &:  tourcs  fortes  de  fruits  confits  à 
l’eau-de-vic.  V oyez,  E a u-d e-V i e. 

CASSE’.  Voyez  Cuisson. 

\ 

CASSONADE  ou  Caftonade ,  eft  une  mofcouadc  rafinéc  que 
l’on  aporte  dans  les  Rafineries  pour  en  former  des  pains  de  fucre. 
V oyez  Sucre. 

CAVE.  On  apelle  Cave  dans  l’Office,  un  meuble  fait  de  cui¬ 
vre  ou  de  fer  blanc ,  en  forme  de  braifiére  avec  fon  couvercle ,  que 
l’on  pofe  dans  un  baquet  ,  &  que  l'on  entoure  de  glace  pilée  ,  &C 
auiîi  falée  :  il  fert  à  mettre  tous  les  fruits  glacés  que  l’on  tire  de 
la  glace  &r  que  l’on  finit ,  pour  qu’ils  fe  confervent ,  en  attendant 
le  fervice.  On  aura  foin  de  mettre  des  feüilles  de  vigne ,  ou  de 
papier  deflous  &  deffius ,  pour  que  les  fruits  ne  fe  touchent  point. 
Voyez  Fig.  Planch.  i.  Lett.  A.  AA.  le  baquet.  B.  intérieur  de  la 
Cave.  C.  couvercle  de  la  Cave. 

C  E  D  R  A  C ,  eft  un  fruit  qui  croît  fur  un  arbre  femblabîe  au  Ci- 
rronicr  >  on  le  cultive  dans  les  pais  chauds ,  comme  en  Italie ,  en 
Provence  ,  en  Languedoc  ;  fon  écorce  eft  raboteufe  ,  inégale ,  char¬ 
nue,  épaiffe  ,  de  couleur  verte  au  commencement,  mais  en  meurifo 
fant  elle  devient  citrine  &  luifante  en  dehors,  blanche  en  dedans , 
d’une  odeur  très-agréable  ,  d’un  goût  aromatique  &  piquant. 

C ed rac  ,  (a)  eft  un  mot  Italien  qui  vient  de  Cedre  ,  il  fe  dit 
communément  en  France.  Plufieurs  Auteurs  prétendent  que  le 
Cedrac  tire  (on  origine  de  la  Bergamotte  &:  du  Citron  aigre. 

On  confit  le  Cedrac  entier ,  par  quartiers  par  zeftes. 

Manière  de  le  confire. 

Prenez  des  Cedracs,fi  vous  les  voulez  entiers,  faires-lcur  un  trou 

rond  comme  une  pièce  de  deux  fois,  fuivant  la  grandeur  du  fruit, 

« 
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piquez-lcs  en  plufieurs  endroits ,  avec  une  épingle  ;  ayez  de  beau 
boüillanie  fur  le  feu  &:  les  jettez  dedans  ;  faites-les  bouillir  jufqu’à 
ce  que  la  tête  d’une  épingle  puiffe  y  entrer  facilement  ;  alors  ,  re¬ 
tirez- les  du  feu ,  rafraichiffez-les  dans  de  l’eau  fraiche ,  &  les  vuidez 
de  leur  jus  avec  une  videlle  ,  pour  les  rendre  creux  ;  égoutez-les  &C 
rangez-les  dans  une  terrine  ;  prenez  du  fucre  clarifié  que  vous  ver- 
ferez  dellus  en  fuffifance ,  pour  qu'ils  puilfent  y  nager  ;  couvrez-les 
avec  du  papier  &  les  lailîèz  ainfi  repofer  vingt-quatre  heures.  Vous 
les  égouterez  de  quatre  jours  en  quatre  jours  ,  donnerez  une  dou¬ 
zaine  de  boitillons  à  votre  fucre,  ayant  toujours  foin  de  n’y  mettre 
vos  Cedracs  que  lorfqu'il  fera  froid  ;  vous  ferez  cela  quatre  fois, 
pour  que  vos  fruits  prennent  fiacre  :  alors ,  vous  les  ferez  égouter , 
&  cuire  votre  firop  à  foufflé  ,  enfuite  vous  les  mettrez  dedans ,  Sz 
leur  donnerez  un  boüillon  couvert  ;  vous  les  écumerez  bien,  &les 
garderez  dans  des  pots ,  pour  vous  en  fervir  quand  vous  le  voudrez. 

Les  quartiers  de  Cedrac  le  font  de  même,  en  coupant  les  Cedracs 
par  quartiers ,  ôz  les  parant  en-dedans  du  jus  que  l’on  leur  doit  ôter. 
On  en  fait  encore  des  pâtes ,  des  marmelades ,  des  fruits  glacés  &C 
neiges.  Voyez,  l’un  &  l’autre. 

Les  zeft es  de  Cedrac  que  l’on  fait  fecher  à  l’étuve ,  feconfifentde 
même ,  on  leur  enleve  fuperficiellement  l’écorce  d’un  bout  à  l’autre. 
Lorfqu’ils  feront  confits ,  vous  les  égouterez  &  les  rangerez  â  l’étuve 
fur  des  feüilles  de  cuivre ,  en  les  poudrant  de  fucre.  V.  Tirer  â  l’étuve. 

C  E  L  E  R  Y ,  eft  une  cfpèce  d’Ache  qui  n’efi:  differente  de  l’Ache 
des  marais ,  que  par  fon  goût  moins  fort ,  plus  agréable,  &  que  fes 
tiges  couvertes  de  terre  &  fumier  deviennent  blanches  &  tendres. 

Qn  en  fait  des  falades  ,  &  on  peut  le  confire  de  même  quç 
l’Angélique  ,  en  le  choifilîànt  beau  &  blanc  ,  le  dépoüillant  de  fes 
feüilles ,  &  ne  prenant  que  la  grolfe  tige.  Voyez  Salade. 

CERFEUIL,  effc  une  herbe  potagère  qui  croît  â  la  hauteur 
d’un  pied  ,  elle  pouffe  de  fa  racine  beaucoup  de  tiges  ;  fes  feüilles 
font  rcffemblantes  â  celles  du  perfil  ,  mais  plus  petites ,  découpées 
un  peu  plus  profondément,  &  plus  molles  au  toucher,  vertes  dans 
leur  jeuneffe  ;  on  s’en  fert  dans  les  garnitures  de  falade. 
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CERISE,  cft  un  petit  fruit  rond ,  &  allez  connu.  (4  )  La  Cerife 
la  plus  commune  cft  apellée  aigriotte  ;  elle  eft  ronde ,  rouge  ,  d’un 
goût  aigrelet  fort  agréable  ;  elle  croît  fur  un  arbre  de  médiocre  hau¬ 
teur,  que  l’on  apelle  Cerilier  domeftique ,  ou  cultivé  ;  fes  feüilles 
font  longuettes ,  pointues  ,  dentelées  en  leurs  bords.  On  en  voit 
d’autres efpèces.  Ployez,  Bigarreau,  Guigne  &  Merise. 

Toutes  ces  Cerifes  renferment  chacune  un  noyau  quafî  fphérique, 
dur,  où  eft  contenu  une  petite  amande  d’un  goût  agtéable,  &  un 
peu  amère.  On  les  confît  ,  on  en  fait  des  neiges ,  des  conferves  8c 
des  marmelades.  Voyez,  l’un  8c  l’autre. 

Manière  de  les  confire  avec  leurs  noyaux y  fans  noyaux . 

Prenez  de  belles  Cerifes  Sc  leur  coupez  le  bout  de  la  queue,  ou 
ôtczleur  le  noyau  ;  faites  cuire  du  fucre  clarifié  a  la  groflè  plume , 
mettez-y  vos  Cerifes,  8c  leur  donnez  plufieurs  boüillons  couverts; 
ôtez -les  de  deflus  le  feu ,  8c  les  écumcz  proprement  >  vous  les  biffe¬ 
rez  ainfi  jufqu’au  lendemain  :  alors  vous  les  égouterez  fur  uneégou- 
toire,  8c  ferez  cuire  votre  fucre  a  gros  perlé ,  en  y  mêlant  un  peu 
de  jus  de  grofeille ,  pour  leur  maintenir  une  belle  couleur  ;  jettez-y 
enfuite  votre  fruit ,  8c  lui  fûtes  prendre  fept  à  huit  boüillons  cou¬ 
verts.  Lorfque  vous  l’aurez  ôté  de  deflus  le  feu  ,  vous  l’écumerez  88 
le  mettrez  dans  des  pots  ;  lorfque  votre  fruit  fera  froid  ,  vous  le  cou¬ 
vrirez  avec  de  la  gelée  de  grofeille  de  J’épaiffeur  d’un  doigt  ;  ces  Cerifes 
vous  ferviront  en  Hyver  pour  compotes  ,  8c  auflî  à  en  faire  des 
Cerifes  à  oreilles  8c  Cerifes  bottées  ;obfervez  qu’il  faut  une  livre  de 
fucre  pour  une  livre  de  fruit. 

CERISESa  oreille.  Lorfque  vos  Cerifes  feront  confîtes  8c  froi¬ 
des  ,  vous  égouterez  des  Cerifes  fans  noyau ,  8c  les  fenderez  un  peu 
avec  des  cifeaux  pour  les  déveloper  ;  vous  en  mettrez  trois  ou  quatre 
l’une  fur  l’autre,  vous  les  arrangerez  fur  des  feüilles  de  cuivre,  que 
vous  aurez  poudrées  de  fucre  auparavant  ;  vous  poudrerez  un  peu 
vos  Cerifes,  lorfqu’ciles  feront  arrangées  fur  les  feüilles,  8c  les  ferez 
fécher  a  l’étuve  ;  quand  elles  feront  lèches  d’un  côté ,  vous  les  tour¬ 
nerez  de  l’autre,  8c  les  arrangerez  proprement  fur  des  tamis  :  licôt 

(a)  La  Quint.  Tom.  i.  Part.  III.  pag.  407. 
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qu’elles  feront  féches  d’un  côté  ,  comme  d’un  autre,  vous  les  cou* 
ferverez  dans  des  coffrets. 

CERISES  bottées.  Prenez  des  Cerifes  confîtes  a  noyau  & 
fans  noyau  que  vous  égouterez  >  vous  prendrez  celles  qui  ont  des 
queues  ,  &  vous  mettrez  par  -  delîus  trois  ou  quatre  de  celles  qui 
n’en  ont  point  :  obfervez  de  les  fendre  ,  comme  pour  les  Cerifes  à 
oreille.  Vous  les  rendrez  rondes  &:  bien  unies  ;  vous  les  rangerez  à 
mefure  fur  des  feüilles  de  cuivre ,  la  queue  en  haut  ;  vous  les  pou¬ 
drerez  un  peu  de  fucre,  &  les  mettrez  lécher  â  l’étuve; quand  elles 
le  feront ,  vous  les  retournerez  fur  des  tamis  pour  les  achever  de 
lécher  :  confervez-les  dans  des  coffrets. 

CERNEAU.  On  apelle  Cerneau  l’amande  de  la  noix ,  lorf- 
que  la  noix  eft  encore  tendre  &  aqueufe  ,  &  que  fa  coque  n’eft 
point  ligneufe.  On  doit  avoir  foin  de  les  tenir  dans  de  l’eau  fraiche 
avec  un  jus  de  citron ,  jufju’au  moment  qu’on  les  fervira ,  pour  qu’ils 
ne  fe  noirciffent  pas. 

CERNEAU  d’Hyver.  Prenez  les  amandes  de  belles  noix* 
mondez-les  de  leur  peau,  faites -les  tremper  pendant  vingt-quatre 
heures  dans  de  l'eau  tiède ,  que  vous  changerez  quelquefois  pour 
en  faire  loritir  l’huile  ;  mettez-iés  alors  pendant  une  couple  d’heures 
dans  de  l’eau  fraiche  avec  un  jus  de  citron  :  au  moment  que  vous 
voudrez  les  fervir ,  vous  les  égouterez. 

CHAIR,  fe  dit  des  fruits.  C’eft  le  terme  dont  on  fc  fe rt  pour 
exprimer  la  fubftancc  du  fruit  qui  eft  couverte  d’une  peau,  &  qui 
fe  mange:  ce  mot  de  chair  reçoit  plufieurs  épithètes  pour  mar¬ 
quer  toutes  les  différences  qui  s’y  rencontrent. 

CHAIR  beurée  Sc  fondante  ,  c’eft  celle  qui  fe  fond  en  effet 
dans  la  bouche  pour  peu  qu’on  la  mâche  ;  tel  eft  la  chair  des 
poires  de  beurée  ,  de  bergamotte  ,  de  lechafferie  x  de  crafane , 
&  de  toutes  les  pêches. 

(  «)  La  Quint,  tom.  i.  Part*  I.  pag.  41. 
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CHAIR  caftante,  fe  dit  des  poires  qui  font  fermes  fans  être 
dures ,  6c  qui  font  une  manière  de  bruit  fous  ia  dent  qui  les  mâ¬ 
che  ;  telles  font  les  meflïres-jeans ,  les  bons-chrétiens  d’hy  ver ,  les 
marcins-fecs  6cc. 

CHAIR  coriafle  6c  dure ,  fe  dit  de  certaines  poires  qui  n’ont 
aucune  finefte ,  ni  délicatelie ,  6c  qu'on  a  peine  à  avaler. 

CHAIR  fine ,  fe  dit  des  fruits  exccllens. 

CHAIR  gromeleufe  6c  farineufe ,  fe  dit  de  certaines  poires 
qui  font  défagreables  ôc  mauvaifes  au  goût ,  &:  qui  n’ont  point 
acquis  leur  bonté  naturelle. 

CHAIR  pâteufe ,  fe  dit  de  certaines  poires  qui  font  en  queî« 
que  façon  groftes  comme  les  beurées ,  blanches ,  6c  venues  à 
l’ombre. 

CHAIR  tendre  ,  fe  dit  de  certaines  poires  »  qui  n’étant  ni 
fondantes  ni  caftantes ,  ne  laifient  point  d'être  excellentes  ;  telles 
font  les  poires  de  rouftelets. 

Il  y  a  des  fruits  qui  ont  la  chair  un  peu  aigre,  tels  font  les  faints- 
gçrmains ,  d’autres  l’ont  un  peu  acre,  comme  les  craftanes  ;  d’au¬ 
tres  ont  le  goût  aufii  âpre  que  les  poires  à  cuire. 

CHAIR  des  fruits  d’odeur.  La  chair  des  fruits  d’odeur  efë 
toujours  dure ,  caftante  6c  empreinte  de  l’odeur  de  fon  fruit ,  on 
ne  la  mange  point  crue  ,  mais  on  la  confit. 

C  H  A  R  G  E  R  ,  fe  dit  des  dragées ,  c’efl:  d’y  mettre  pîuficurs 
couches,  jufqu’â  la  fuffifance.  Charger  fe  dit  encore  du  tirage  , 
que  Ion  tire  trop  froid,  ou  que  l'on  blanchit  trop  ;  on  apclle  cela 
un  tirage  chargé» 

CHASSIS  meuble  d’Oftice  ,  eft  un  cadre  de  bois ,  ou  il  y  a 
aux  quatre  angles  un  petit  crochet  de  fer ,  fur  lefquels  l’on  acta- 
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che  line  étamine,  on  pofe  ainfi  le  cadre  fur  une  terrine  pour  paftcr 
plufieurs  chofcs ,  lorfque  l’on  eft  feul.  V oyez,  la  Figure  Planche  i. 
Lett.  P.  ÇX  R. 

CHAUSSE,  eft  une  pièce  de  drap,  qui  aboutit  en  pointe 
comme  un  capuchon ,  où  Ton  fait  paffer  plufieurs  chofcs  liquides 
pour  les  clarifier.  Voyez,  Fig.  Plan.  i.  Lett.  N.  G. 

CHENILLE,  eft  une  efpèce  de  paiement  ou  ornement  de 
foye,  monté  fur  du  petit  fil  de  léton  que  Ion  fait  faire  exprès: on 
s'en  fert  pour  garnir  les  rebords  des  cartons  que  Ton  a  découpe , 
pour  former  des  ornemens  de  parterre  >  on  remplit  ordinairement 
ces  cartons  de  nompareille  (  de  toute  couleur  )  pour  imiter  le  fa¬ 
ble;  cette  chenille  eft  toujours  plus  propre  que  toutes  les  moufle* 
îines  dont  plufieurs  Officiers  fc  fervent.  Voyez,  Mousseline. 

CHEVRETTES  ,  font  des  fers  qui  ont  la  figure  triangu¬ 
laire  ,  avec  trois  pieds ,  les  plus  hautes  ont  quatre  pouces ,  elles 
fervent  à  pofer  les  poêles  deffus ,  pour  les  mettre  fur  le  feu ,  elles 
foutiennent  les  poêles  Sc  donnent  de  l’air  aux  Fourneaux. 

C  H  I C  O  R  E*  E.  Il  y  en  a  de  deux  efpèccs ,  la  cultivée ,  &  la 
fauvage  ;  la  cultivée  eft  celle  qu’on  emj  loïe  pour  des  falades  ; 
elle  fort  de  terre  avec  des  feüilles  femblables  â  celles  de  l’endive, 
quoique  plus  étroites,  plus  courtes  &:  moins  découpées  tout- au¬ 
tour  ;  il  faut  la  choifir  bien  blanche ,  tendre  &  délicate. 

C  H I N  O I S  E  ,  eft  une  petite  orange  qui  croît  abondamment 
dans  la  Chine  ;  c’eft  pourquoi  on  la  nomme  Chinoife  :  on  la  confit 
de  même  que  le  cédra  &  le  citron. 

CHOCOLAT,  eft  une  pâte  féche ,  dure  ,  aflez  pefante , 
formée  en  petits  pains  carrés ,  ou  en  rouleau  ,  de  couleur  brune 
rougeât'e,  d’une  odeur  &:  d’un  goût  agréable  &  réjpüiflant  ;  cette 
pâte  eft  une  compofition  dont  le  cacao  fait  la  baze. 
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Il  faut  avoir  du  plus  gros  &  du  meilleur  cacao ,  on  le  fera  torréfier 
dans  une  poêle  fur  le  feu  ,  &:  le  remuant  continuellement  jufqtf a 
ce  que  l’écorce  quitte  aifément  les  amandes  ;  on  féparera  &  l’on 
jettera  cette  écorce  torréfiée  ;  puis  ayant  remis  les  amandes  dans  la 
poêle  on  les  fera  torréfier  de  nouveau  ,  mais  à  un  feu  modéré ,  juf¬ 
qu  a  ce  qu'elles  foient  bien  féches  extérieurement  fans  fentir  le 
brûlé. 

On  les  pillera  dans  un  mortier  bien  chaud,  ou  on  les  écrafera 
&  les  broyera  avec  un  rouleau  de  fer  fur  une  pierre  platte  &  bien 
dure  ,  que  l’on  aura  fait  chauffer  &:  fous  laquelle  l’on  mettra  en¬ 
core  du  feu  ,  pour  y  entretenir  la  chaleur  :  on  continuera  â 
broyer  le  cacao  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  en  pâte ,  Sc  qu  il  n  y  refte 
rien  de  dur ,  &  de  grumeleux  ;  cette  pâte  toute  fimple,  &  à  la¬ 
quelle  on  ajoute  un  peu  de  fucre ,  fe  nomme  Chocolat  de  fanté. 

CHOCOLAT  avec  odeur  ,  pefez  quatre  livres  de  cette 
pâte  marquée  ci-deffus ,  remuez-la  fur  la  pierre  chaude  ,  &  y  in¬ 
corporez  avec  le  même  rouleau  de  fer ,  trois  livres  de  fucre  fin 
en  poudre ,  &  bien  pafle  au  tambour  ;  broyez  quelque-tcms  ce 
mélange,  jufqu’à  ce  que  le  fucre  fe  foit  fondu  &  lié  avec  le  cacao» 
alors  vous  y  ajouterez  une  poudre  compofée  de  dix-huit  gouflês 
de  vanille,  d’une  dragme  &  demie  de  cancllc  >  de  huit  doux  de 
girofles,  de  deux  grains  d’ambre  -  gris ,  fi  vous  en  voulez  mettre. 
Quand  on  aura  mêlé  exa&ement  le  tout  enfemble  ,  on  lèvera  la 
pâte  de  deflus  la  pierre ,  &  l’on  en  formera  des  pains ,  tablettes, 
ou  rouleaux  ,  de  la  grandeur  ,  &  de  la  figure  que  l’on  voudra  -, 
alors  vous  les  mettrez  fécher ,  ou  durcir  fur  du  papier  blanc  :  ob- 
fervez  que  la  poudre  aromatique  ne  doit  être  mêlée  que  fur  la  fin, 
lorfque  l'on  a  donné  une  liaifon  exade  à  la  pâte,  &  qu’on  ne  doit 
pas  après  ce  mélange,  la.' Ter  la  pâte  trop  long-rems  fur  la  pierre 
chaude  »  la  raifon  en  cft  ,  que  les  parties  volatiles  fpititueufes 
des  aromates ,  qui  font  leurs  vertus  &  leurs  agremens,  fe  diflipe- 
roient  &  s  evaporeroienc  par  la  chaleur. 


3«  LE  CANNAMELISTE 

CHO 

f 

Manière  de  le  préparer  en  boijfon* 

Faites  boüilîir  Je  l’eau,  lorfqu’elle  fera  bien  boüillante,  prenez 
une  once  de  Chocolat  que  vous  aurez  bien  râpé  pour  chaque 
tafl'e  d’eau;  mettez  votre  chocolat  dans  une  chocolatière  ,  dey 
verfez  votre  eau  boiiillante  deflus  ;  laiflèz  boüilîir  votre  chocolat 
deux  ou  trois  boüillons,  alors  éîoignez-le  un  peu  du  feu ,  pour  le 
biffer  mitonner  pendant  un  quart-d’heure  ,  en  le  remuant  avec 
votre  moulinet  pour  achever  de  le  difloudre  :  quand  on  efl:  prêt 
a  le  fervir ,  on  continue  après  l’avoir  ôte  du  feu,  jufqua  ce  qu'on 
l’ait  fait  bien  moufler  ;  on  verfe  de  cette  moufle  dans  la  tafle ,  de 
on  achevé  de  la  remplir  du  refle  de  votre  chocolat  ;  on  recom¬ 
mence  après  à  le  remuer  ,  pour  faire  venir  de  nouvelles  moufles, 
6e  on  en  remplit  tout-de-même  les  autres  tafles.  Lorfqu’avec  le 
moulinet ,  on  veut  bien  faire  moufler  le  chocolat ,  il  faut  que ,  par 
proportion  à  la  quantité  de  votre  chocolat,  la  maflç  foit  de  telle 
hauteur,  que  fans  toucher  au  fond  de  la  chocolatière,  dont  elle 
doit  être  éloignée  d’un  demi -travers  de  doigt  ,  elle  ne  laifle  pas 
d’être  entièrement  noyée  dans  le  chocolat  ;  car  fl  la  partie  fupé- 
ricure  en  excédait  la  hauteur ,  la  moufle  ne  fe  feroit  qu’imparfai- 
tement. 

Le  Chocolat  au  lait  fe  fait  de  la  même  manière  ,  au  lieu  d’eau, 
comme  j’ai  dit  ci-deflus ,  vous  vous  fervez  de  lait  que  vous  faiccs 
boüilîir  ,  prenez  garde  qu’il  ne  foit  point  tourné  ;  fl  vous  trouvez 
que  votre  chocolat  ne  foit  pas  aflèz  fucré  de  lui-même,  vous 
pourrez  y  en  mettre,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  de  votre  goût  :  le  cho¬ 
colat  fert  à.  faire  des  glaces,  des  neiges ,  des  fromages,  des  moufles, 
des  dragées ,  des  diablotins  de  des  pyramides.  V oyez,  l’un  de  l’autre. 

CHOCOLATIERE,  meuble  d’Oiflce  dans  lequel  on  pré¬ 
pare  le  chocolat ,  efl  une  clpèce  de  cafetière  ,  dont  le  couvercle 
n’efl  point  attaché  par  une  charnière,  de  qui  a  un  trou  au  milieu 
pour  y  palier  le  manche  du  moulinet. 

CHOUX-Cabus,  efl:  tsn  choux  que  l’on  confît  au  vinaigre. 
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&  qui  fert  pour  les  falades  cuites  ;  les  feuilles  de  cette  efpèce  de 
choux  font  grandes  &  finueufes ,  a  peu- près  comme  celles  des  au- 
très  choux  >  mais  de  couleur  fort  diverflfîce  ;  car  quelques-uns 
d’entr’eux  font  d’un  purpurin  brun ,  d’autres  de  couleur  noire  ver¬ 
dâtre  ;  quelques-uns  font  jaunâtres  &c  bleuâtres  ,  &  toutes  font 
traverfées  par  des  côtes  &c  nerfs  rouges. 

Manière  de  le  confire. 

Coupez-les  par  plufieurs  tranches ,  &:  les  poudrez  avec  beau¬ 
coup  de  fel >  c’cft-à-dire  â  diferétion  ,  avec  quelques  doux  de  gi¬ 
rofles  grofliérement  concafiés  ;  couchcz-les  dans  un  pot  de  terre 
vernifé ,  faifant  une  couche  de  fel ,  &  une  autre  de  choux  ,  juf- 
qu’au  haut  du  pot  ;  empliflez-le  alors  de  bon  vinaigre  &:  le  tenez 
bien  bouché  >  lorfquc  vous  voudrez  tirer  de  ces  tranches  de 
choux  ,  fervez-vous  d’une  cuillier,  &  prenez  garde  de  ne  point 
tremper  les  doigts  dans  le  vinaigre  >  il  vous  les  trouvez  trop  ai¬ 
gres  ,  pour  l’emploi  que  vous  en  voulez  faire  ,  paffez-Ies  â  l’eau 
fraichc. 

CIRE  d’Oflke,  eft  une  compofition  de  cire  qui  doit  être 
verte ,  &  qui  fert  â  attacher  les  fleurs  fur  les  fervices ,  &  autres 
chofes  que  l’on  y  veut  attacher. 

Manière  de  la  faire. 

Prenez  quatre  livres  de  cire  jaune ,  que  vous  couperez  par  mor¬ 
ceaux  j  mettcz-la  dans  une  poêle,  avec  autant  de  réline  blanche,  Sc 
une  livre  de  fain-doux  »  jettez  par-deffus  deux  pots  d’eau  ,  faites 
fondre  le  tout,  &:  Iorfqu’il  fera  fondu,  laiflcz-Ie  repofer  &  refroidir 
l’eau  ,  &  la  crafl'e  reflera  au  fond.  Alors  tirez  votre  cire  de  la  poêle  » 
décraflez-la  le  plus  que  vous  pourrez  ,  remettez-la  par  morceaux  y 
&:  la  faites  refondre  ;  Jorfque  vous  vetrez  qu’elle  fera  fondue  &  bien 
chaude,  vous  y  jetterez  une  once  de  vert-de-gris  bien  pulvénfé ,  &  lui 
donnerez  un  bouillon, elle  deviendra  fort  belle  en  couleur  ?  vous 
aurez  foin  d’avoir  des  cailles  de  papier ,  que  vous  aurez  huilé  aupa^ 
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ravant,  dans  lefquclles  vous  la  coulerez,  &  Lifterez  refroidir,  pour 
vous  en  fervir  au  bdoin. 

C  I  R  E  à  modeler.  Je  donne  ici  la  façon  de  la  faire,  parce  que 
bien  des  jeunes  gens  qui  aprennent  l’Office,  s’apliquant  au  delTein , 
s’apliquent  encore  à  modeler ,  pour  s’y  mieux  perfeétionner. 

Manière  de  la  faire . 

Prenez  même  doze  que  ci-deiïus ,  à  la  réfèrve  que  vous  mettrez 
une  livre  de  fain-  doux  de  plus  ;  travaillezda  de  même  ;  lorfqu’ellc 
fera  froide  dans  vos  cailles  ,  prenez  du  vermillon  en  poudre,  que 
vous  manierez  avec  votre  cire  pour  lui  donner  une  belle  couleur  : 
il  faut  obferver  que  pendant  l’Eté  l’on  doit  fuprimer  un  peu  de  fain- 
doux ,  parce  qu’elle  deviendroit  trop  molle  dans  les  chaleurs. 

CITRON,  eft  un  fruit  oblong  ,  dont  l’écorce  eft  épaifle  ôc 
raboteufe  ;  il  renferme  une  fubftance  vefficuleufe ,  divifée  en  plu- 
fleurs  célules ,  remplies  d’un  fuc  acide ,  &  très-agréable  au  goût  ;  il 
croît  fur  un  arbre  que  l’on  cultive  en  Provence  ,  en  Languedoc, 
en  Italie  &  dans  les  Pais  chauds  ;  il  eft  toujours  verd ,  fes  rameaux 
font  étendus ,  plians,  revêtus  d‘une  écorce  unie  verte  -,  fes  feüilles 
font  dm  pies ,  longues  ,  larges ,  comme  celles  du  noyer  ,  pointues , 
reflemblantes  à  celles  du  laurier  ,  mais  plus  charnues,  d’une  belle 
couleur  verte  ,  luifante  ,  principalement  en  deifus  ;  d’une  odeur 
forte,  (  a ){ a  fleur  eft  â  cinq  feüilles ,  difpofée  en  rond  ,  de  couleur 
blanche ,  tirant  fur  le  purpurin  ,  d’une  odeur  fort  agréable  ,  fou- 
tenue  par  un  calice  rond  dur. 

On  s  en  fert  de  même  que  de  la  fleur  d’orange.  Voyez,  Orange. 

CITRON  doux  ,  eft  une  efpcce  de  citron  que  l’on  apelie 
limon.  V oyez  Limon. 


(  n  )  Palladius  fqt  le  premier  qui  peupla  l’Italie  de  Citroniers ,  qu’il  avoir  apoi té  de  Mcdie. 

Manière 
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Manière  de  confire  les  Citrons. 

On  confît  les  Citrons  entiers,  tournés,  en  taillaicfins ,  en  zcltes 
&  tournures  ;  on  les  met  en  marmelades ,  en  pâtes ,  en  conferves , 
en  neiges  &  fruits  glacés.  Voyez,  l’un  &  l’autre. 

Zeltez ,  ou  tournez  vos  Citrons  que  vous  jetterez  aulîi-tôt  dans 
l’eau  fraiche,  de  peur  qu’ils  ne  noircillënt  ;  étant  ainli  accommodés, 
vous  les  couperez  par  quartiers  &c  leur  lèverez  la  chair ,  ou  vous  les 
lailferez  entiers.  Mettez  de  l'eau  fur  le  feu  que  vous  ferez  bouillir  , 
jettez-y  vos  Citrons  avec  les  zeftcs  &:  tournures  ;  faites -les  ainfî 
blanchir  avec  un  peu  de  leur  jus  pour  les  maintenir  toujours  blancs, 
jufqu’à  ce  que  vous  voyiez  que  la  chair  de  vos  Citrons  foit  bien 
ramolie ,  que  vous  éprouverez  avec  une  épingle ,  comme  je  l'ai  déjà 
enfeigné.  Vous  les  rafraichirez  &C  les  vuiderez  avec  une  vidcllc  ; 
cnfuite  vous  les  égouterez ,  &  les  mettrez  dans  une  terrine  ;  jettez 
du  fucre  clarifié  un  peu  tiède  deffus,  de  forte  qu’ils  nagent  dans  le 
fucre ,  &:  les  taillez  ainli  jufqu’au  lendemain  :  alors  vous  les  égoute¬ 
rez  &: les  finirez  de  confire  comme  les  Cedracs.  Voyez  Cedrac. 

CITRON  demadere  ,  eft  un  petit  Citron  verd ,  gros  comme 
une  noix  mulcade,  que  l'on  nous  envoie  tout  confit  des  llles  d’A¬ 
mérique,  dans  les  mêmes  barils  que  les  Ananas.  Pour  les  tirer  au  fec. 
Voyez  Tirage. 

CITRONADE,  font  des  poncires  que  l’on  coupe  par 
quartiers  ,  6c  que  l’on  confit  lorfqu’ils  font  encore  verds  dans  les 
Pais  chauds  ,  où  ils  croillent  abondamment.  On  nous  les  envoie 
tirés  au  feefians  des  boëtes  »  on  en  met  dans  les  pains-d*epices,  les 
tfourons  &  autres  chofes  fi  l’on  veut.  Pluiieurs  Officiers  la  nomment 
Citronat. 

CITRONELLE.  Voyez  The’. 

C  I  V  E  ou  civette  ,  efi:  une  plante  potagère  ,  dont  les  feuilles 
font  longues ,  creufes ,  fiftuleufes  &  droites ,  qui  forcent  de  l’écha- 
lotte  ,  qui  portent  le  même  goût.  On  s’en  fert  pour  garnir  les 
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falades  ;  il  y  en  a  qu’on  apelle  cives  d'Angleterre.  Les  cives  d’An¬ 
gleterre  ne  fe  multiplient  que  de  petits  rejettons  qu’elles  font  autour 
de  leur  touffe ,  qui  devient  fort  groffè  avec  le  tems  >  on  fépare  du 
pied  une  partie  de  ces  rejettons  pour  les  planter.  (  a  J 

C  L  A  R  E  Q^U  E  T  ,  n’eft  autre  choie  quune  gelée  de  quelle 
efpéce  que  l’on  veut,  que  l’on  met  dans  des  moules  de  verre.  Voyez 
Fig.  Plan.  3 me.  Lett.  G.  6c  que  l’on  lève  proprement  fur  des  car¬ 
tes  ,  pour  fervir  de  garniture  fur  un  fruit  :  il  fe  met  au  rang  des 
confitures. 

II  ne  faut  point  pour  les  faire  ,  mettre  votre  gelée  à  une  cuiffon 
ff  forte,  comme  fi  cetoit  pour  les  conlèrver,  parce  que  le  Clarequet 
fé  conlomme  journellement  dans  les  fervices  ,  6c  qu’il  doit  être 
tremblant  de  lui -même  i  c’eft  pourquoi  ,  lorfque  vous  aurez  mis 
votre  gelée  dans  vos  moules,  il  faudra  les  mettre  à  letuve,  jufqua  ce 
qu’ils  le  trouvent  bien  pris  :  on  en  fait  des  blancs  ôc  des  rouges ,  &: 
pour  les  faire,  Voyez,  Gele’e.  Pour  les  lever,  il  faut  avec  la  pointe 
d  un  petit  couteau  ,  les  décerner  proprement  »  6c  les  verfer  fur  une 
carte ,  que  vous  roignerez  tout-au-tour ,  en  y  laillant  un  bout  pour 
les  pouvoir  prendre. 

CLARIFIER,  terme  d’Office.  On  dit  clarifier  du  fucre* 
Voyez  Sucre,  vous  trouverez  la  façon  de  le  clarifier.  Clarifier  fe  dit 
de  beaucoup  d’autres  chofes,en  les  paffànt ala  chauffe,  tels  font  les 
fruits  que  l’on  fait  fondre. 

C  L  A  Y  O  N ,  cft  un  meuble  d’Office  qui  elt  fait  d’ozier.  Voyez 
Fig.  Planche  zme.  Let.  S.  Il  fert  à  plutieurs  ufages,  foit  pour  ramafler 
les  confitures ,  quand  l’on  dégarnit  les  fervices,  foit  pour  étendre 
plufieurs  chofes  ,  pour  féchcr  à  l’etuve  faute  de  tamis  ,  6c  pour 
porter  des  fleurs  pour  ne  les  pas  corrompre. 

CLOCHE,  meuble  6c  terme  d’Office  qui  a  différentes  ligni¬ 
fications.  On  apelle  Cloche ,  la  glace  du  bifeuit  qui  fe  foufile ,  le 
couvercle  d’un  compotier  de  cryftal  ;  on  apelle  Cloche  unutcnfile 

(*•)  La  Quint,. 
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D’Office  ,  qui  eft  fait  en  façon  de  four  de  campagne ,  pour  y  faire 
cuire  des  compotes  ou  des  fruits.  Voyez,  fa  Fig.  plan.  zmc.  Lett.  D. 

COCHENILLE,  eftun  petit  infeéte  gros  comme  une 
lentille  ,  prelque  rond  ,  relfemblant  en  quelques  manières  à  une 
punaife ,  mais  blanchâtre  ou  comme  farineux  en  dehors ,  &  rouge 
en  dedans  comme  de  fécarlatc  ;  on  le  trouve  fur  pluheurs  fortes 
d’arbres  de  la  Nouvelle  Efpagne.  Les  Indiens  le  ramalfent ,  &:  le 
tranlportent  fur  une  efpèce  de  Figuier  de  leur  pais ,  dont  le  fuit  cft 
rempli  d’un  lue  rouge  comme  du  fang  :  on  apelle  ce  Figuier  Nopal. 
Pour  en  avoir  une  plus  grande  defeription  ,  voyez,  le  Speélacle  de 
la  Nature,  pag.  104.  tome  1. 

Manière  de  la  préparer . 

Prenez  une  once  de  cochenille ,  que  vous  pilerez  bien  ;  vous 
mettrez  une  pinte  d’eau  dans  un  poêlon ,  &  lorfquelle  boiiillira , 
vous  y  mettrez  votre  cochenille  ,  &z  la  ferez  boüillir  jufqu  a  réduc¬ 
tion  de  moitié  :  vous  pilerez  alors  un  quart  d’once  d’alun  de  glace 
&  un  quart  d’once  de  crème  de  tartre ,  &  mettrez  le  tout  dans 
votre  cochenille  ;  vous  la  lailîèrez  ainfi  réduire  jufqu  a  ce  qu’elle 
vous  paroifîè  d’un  beau  rouge  bien  foncé.  Si  vous  la  voulez  con- 
ferver  lorfqu’elle  fera  faite,  mettez- y  un  morceau  de  fucre,  paflèz- 
Ja  par  une  étamine ,  &  la  laifîèz  repofer  pendant  deux  heures  avant 
que  de  vous  en  fervir ,  parce  que  l’alun  de  glace  &  la  crème  de 
tartre  étant  des  fels ,  ils  fe  précipitent  au  fond  &  fe  cryftalifent  ;  &: 
parce  moyen,  votre  cochenille  fe  défait  de  l’acieté  des  fels  que 
vous  y  avez  mis.  On  s’en  fert  pour  plulieurs  chofes  pour  leur  donner 
de  la  couleur ,  comme  aux  pâtes,  aux  compotes,  aux  conferves , 
aux  fruits  glacés  &  gelées. 

On  doit  choilir  la  cochenille  grolfe,  nette ,  bien  nourrie,  pelante, 
féche ,  de  couleur  argentée ,  brillante  en  dcllus ,  donnant  une  belle 
couleur  rouge  foncée  ,  lorfqu’elle  eft  écrafée. 

COFFRETS,  font  des  boèfes  de  bois  de  différentes  gran¬ 
deurs,  garnies  de  papier  en  dedans,  dans  lefquels  l’on  met  toutes 
les  confitures  féchcs,  &  autres  ouvrages  d’OÆce  pour  les  ferrer. 
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COING,  eft  un  fruit  qui  eft  une  efpèce  de  poire  que  tout 
le  monde  connoît.  Il  y  a  differentes  efpèces  de  Cognaffier ,  qui  fe  diftin- 
guent  fur-tout  par  leurs  fruits  plus  ou  moins  gros,  8c  plus  ou  moins 
apres  au  goût.  On  apelle  Cognaffier  mâle ,  celui  qui  donne  des  fruits 
petits  8c  arrondis  ;  8c  Cognaffier  femelle ,  celui  qui  les  porte  plus  gros  > 
8c  moins  cotonneux,  [a)  Ce  fruit  eft  cotonneux  endeffus,  charnu  8>C 
blanc  en  dedans ,  d’une  odeur  agréable  ;  il  croît  fur  un  petit  arbre 
que  Ion  nomme  Cognaffier  ,  dont  le  bois  eft  tortu  ,  d’un  pâle 
blanchâtre,  couvert  d’une  écorce  médiocrement  grofl'e  ,  peurabo- 
teufe ,  allez  unie  ,  de  couleur  cendrée  en  dehors ,  8c  rougeâtre  en 
dedans  ;  fe  s  feuilles  font  femblablesâ  celles  du  pommier,  entières, 
fans  aucunes  découpures  ni  crenelures.  On  confît  les  Coings  par 
quartiers  ;  on  en  fait  des  gelées ,  des  pâtes ,  du  bâtonage  ,  des 
compotes.  Voyez  l’un  8c  l’autre. 

Manière  de  le  confire . 

Il  faut  choifir  des  Coings  bien  meurs,  qui  foient  jaunes,  8c  faîns* 
coupez-les  par  quartiers  8c  les  parez  j  faites-les  blanchir  jufqu’â  ce 
qu’ils  foient  bien  molets.  Tirez-les  alors  pour  les  mettre  dans  l’eau 
fraiche;  égoutez-les,  8c  faites  cuire  du  fucre  clarifié  à  lifte;  mettez 
vos  Coings  dedans  8c  les  couvrez  ;  faites-les  frémir  pendant  un 
quart-d’heure  ,  8c  les  ôtez  du  feu  pour  les  écumer.  Mettez-les  dans 
une  terrine  ,  8c  les  laiflèz  repofer  pendant  deux  jours  ;  alors  vous 
les  égouterez  8c  ferez  cuire  votre  fucre  â  perle  ;  jettez  vos  Coings 
dedans,  8c  leur  donnez  un  bouillon  couvert  ;  laiflèz -les  un  peu 
refroidir,  8c  de -la  les  faites  frémir  un  quart- d’heure  ;  laiftèz-Ies 
ainfi  jufqu’au  lendemain  que  vous  les  égouterez  ,  8c  ferez  cuire 
votre  fucre  â  gros  perlé  ;  mettez -y  votre  fruit  ,  donnez -lui  un 
boüillon  couvert  ,  alors  vous  l’empoterez  lorfqu’il  fera  un  peu 
froid  ;  mettez  deft'us  une  gelée  de  Coing  :  pour  la  faire.  Voyez,  Gele’e. 

Pour  les  faire  rouge,  mettez-y  un  peu  de  cochenille  préparée,  8l 
les  couvrez  également  d’une  gelée  rouge. 

C  O  L  L  E  de  Poifton  ,  eft  tirée  de  la  peau  ,  des  nageoires ,  de 
k  queue ,  des  entrailles ,  des  nerfs  8c  d’autres  parties  d’un  fort  grand 

(xa.)  M.  Pit.  Tourncfoiî. 
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PoifTon  de  Mer  j  que  l’on  nomme  Irlufij  ou  Exojjïs ,  parce  qu’il 
n’a  point  d’os  :  il  fe  trouve  dans  les  Mers  de  Mofcovie. 

Il  faut  la  choifir  en  petits  cordons,  blanche,  nette,  claire,  trans¬ 
parente  &  fans  odeur  :  elle  Sert  à  coller  les  verres  <3e  les  gobelets  fur 
les  Services,  lorfqu'elle  cft  préparée. 

Manière  de  la  préparer . 

Prenez  deux  cordons ,  ou  bâtons  de  colle  de  Poiffon  ,  que  vous 
battrez  avec  un  marteau  jufqu'â  ce  que  vous  la  puifuez  mettre  en 
morceaux  ;  mettez  dans  un  poêlon  une  pinte  d’eau  ,  mettez-y  votre 
colle  ,  &  la  faites  réduire  doucement  fur  le  feu  ,  fans  la  remuer , 
jufqu'â  la  force  que  vous  lui  voudrez  donner  :  paffez  -  la  dans  une 
étamine ,  &c  vous  en  Servez  pour  monter  vos  cryftaux. 

COMPOTE.  On  apelle  Compote  ce  qui  fe  Sert  pour  accom¬ 
pagner  les  jattes ,  &:  les  fcrvices  de  glace.  Ce  font  toutes  forces  de 
fruits  que  l'on  prépare  ,  comme  li  on  les  vouloir  confire,  ôc  que 
l’on  fert  avec  un  Sucre  léger  ;  il  eft  fort  aife  de  les  faire ,  quand  on 
fait  confire  les  fruits,  parce  qu’avant  que  d’être  tout-â-fait  confits, 
ils  viennent  au  dégrè  qui  fuffit  pour  des  Compotes.  Je  ne  laiffe  pas 
que  de  donner  ici  la  manière  de  les  faire  chacune  dans  leur  efjpèce* 
afin  que  les  jeunes  gens  aient  plus  de  facilité  de  concevoir  la 
méthode  de  les  faire. 

COMPOTE  d’Abricots  verds.  Parez  vos  Abricots ,  ou  les 
mettez  â  la  leflîve  ,  ou  bien  pafiêz-les  au  lel  ;  après  les  avoir  bien 
lavé ,  percezdes  par  le  milieu  avec  une  épingle  ,  8c  les  jettez  dans 
de  l’eau  fraîche  ;  mettez  de  l’eau  bouillir  ,  &  les  jettez  dedans  pour 
les  faire  blanchir.  Quand  ils  feront  blanchis ,  ce  qui  fe  connoît  par¬ 
le  moyen  de  l'épingle  ,  comme  je  l'ai  marqué  aux  Abricots  verds, 
vous  les  tirerez  du  feu  ,  6e  les  couvrirez  d’une  ferviette  pour  les 
laiflèr  reverdir  ;  mettez-Ies  alors  dans  de  l’eau  fraichc,  6e  les  égoutez 
fur  un  tamis.  Ayez  du  fiacre  clarifié,  que  vous  ferez  bouillir,  jettez- 
y  vos  Abricots,  Se  leur  donnez  un  boüillon  couvert  ;  retirez-les du 
feu ,  6e  leur  laiffcz  prendre  fucre  une  heure  ou  deux  ;  vous  les  égou- 
terez  alors,  &  ferez  cuire  votre  fucre  un  peu  plus  fort  >  mettez-y 
vos  Abricots,  de  leur  donnez  un  boüillon  couvert  j  vous  les  mettrez 
dans  une  terrine,  &  étant  froids,  vous  les  dreiferez  dans  des  cota- 
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potiers.  Obier vez  que  fi  vous  en  faites  pour  plufieurs  jours,  il  faut 
le  lendemain  donner  cinq  ou  fîx  boüillons  à  votre  fucre. 

Autre  manière . 

Si ,  hors  de  la  faifôn ,  vous  vouliez  faire  une  compote  d’ Abricots 
verds,  pourvu  que  vous  en  euflicz  au  liquide,  prenez-en  la  quan¬ 
tité  dont  vous  aurez  befoin  ,  6c  une  petite  partie  de  fyrop ,  que 
vous  remettrez  dans  une  poêle  avec  un  peu  d’eau  pour  le  décuire , 
6c  lui  ayant  donné  quelques  boüillons ,  vous  le  verferez  fur  vous 
Abricots.  Il  en  eft  de  même  de  toutes  fortes  de  Confitures. 

COMPOTE  d’Amandes  vertes.  Prenez  des  Amandes  vertes 
la  quantité  qu’il  vous  plaira,  faites  une  ldlïve,  comme  je  l’ai  mar¬ 
qué  à  la  manière  de  les  confire ,  vous  jetterez  vos  Amandes  dedans 
pour  les  nettoyer  de  leur  bourre  ;  quand  elles  feront  bien  nettoyées , 
paflèz  -  les  dans  de  Peau  fraiche  ,  6c  les  mettez  égouter  ;  ayez  de 
l’eau  boüiilante  fur  le  feu  ,  dans  laquelle  vous  les  ferez  blanchir  , 
faites-Ies  rafraîchir  6c  les  Elites  égouter  ,  6c  les  mettez  dans  un  petit 
fucre  clarifié  comme  les  Abricots  verds ,  6c  les  huiliez  de  même. 

C  O  M  P  O  T  E  de  Grofeilles  vertes.  Fendez  vos  Grofeilles 
par  un  côté  ,  6c  les  vuidez  des  petites  graines  qu’eiles  renferment  ; 
faites  les  blanchir  dans  de  l’eau  qui  ne  boiiille  point,  defcendcz-les 
de  deffus  le  feu  ;  quand  vous  les  verrez  monter  au-defïhs  de  l’eau  , 
vous  les  y  laiflèrez  repofer  6c  réfroidir  ;  vous  les  égouterez  6c 
les  metrtez  dans  un  fucre  chaud  clarifié  ;  il  faut  quelles  y  bai¬ 
gnent  feulement,  6c  leur  donnerez  un  bouillon  couvert;  mettez-les 
dors  dans  une  terrine  ,  6c  leur  laiflèz  prendre  fucre  pendant  deux 
heures  ;  après  quoi  vous  les  drefferez  dans  des  compotiers. 

COMPOTE  de  Cerifes.  Prenez  de  belles  Cerifes,  coupez- 
leur  la  moitié  de  la  queue  ,  6c  les  paffez  à  l’eau  fraiche  ;  égoutez-les 
6c  faites  cuire  du  fucre  clarifié  à  perlé;  jettez-y  vos  Cerifes  dedans, 
faites-leur  prendre  à  grand  feu  (a  )  cinq  ou  fix  bouillons;  ôtez -les 


(a)  Les  fraies  rouges  doivent  être  menés  à  grand  feu,  pour  leur  conferverla  couleur. 
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enfuite  de  deffus  le  feu ,  remuez  -  les  avec  la  poêle  5c  les  écumez  s 
vous  les  laiffercz  refroidir  >  5c  les  drefîèrez  dans  vos  comporiers.  Si 
vous  leur  voulez  ôter  les  noyaux  ,  il  ne  tient  qu  a  vous  >  elles  le 
font  de  même. 

COMPOTE  de  Framboifcs.  Prenez  de  belles  Framboifes 
bien  entières,  nettoyez-les  bien  5c  les  mettez  dans  de  l’eau  fraîche. 
Prenez  du  fucre  clarifié ,  5c  le  faites  cuire  jufqu’â  la  plume,  vous  y 
jetterez  vos  Fiamboiles  que  vous  aurez  bien  égoutées  ;  vous  ôterez 
votre  poêle  de  delTus  le  feu  ,  5c  la  laiflercz  repofer.  Peu  de  tems 
après,  vous  remuerez  tout  doucement  les  Framboifes  avec  la  poêle, 
5c  leur  donnerez  un  petit  boüillom  Vous  les  écumerez  bien,  5c  les 
dreiferez  dans  vos  compotiers. 

COMPOTE  de  Grofeilles  rouges  5c  blanches.  Prenez  de 
belles  Grofeilles ,  égrenez-les  5c  les  pafîèz  dans  de  l’eau  fraiche  ,  5c 
dans  le  moment  égoutez-les  fur  un  tamis  ;  mettez  du  fucre  clarifié 
fur  le  feu ,  que  vous  ferez  cuire  â  la  plume ,  5c  y  jettez  vos  Grofeilles  i 
faites-leur  prendre  deux  ou  trois  boiiillons  couverts,  ôtez- les  de 
defîus  le  feu  ,  écumez-lcs  bien  ,  laiifez-les  refroidir  ,  5c  les  drefîèz 
dans  des  compotiers. 

C  O  M  P  O  T  E  d’Abricots  meurs.  Parez  vos  Abricots  y  5c 
ôtez-en  les  noyaux  ;  paffcz-les  à  l’eau  fur  le  feu  y  comme  ceux  que 
l’on  veut  confire  ;  lorfqu’ils  feront  mollets ,  vous  les  tirerez  &  les 
ferez  rafraîchir.  Faites-lcs  égouter ,  &  les  mettez  au  fucre  clarifié  > 
vous  leur  ferez  prendre  trois  ou  quatre  boiiillons  couverts,  écumez- 
lcs  bien  5c  les  dreflez  dans  des  compotiers. 

Autre  manière. 

Il  fe  fait  ati/Iî  des  Compotes  d’Abricots  fans  les  palier  a  l’eau,: 
ils  en  font  plus  favoureux  ,  5c  ont  plus  de  goût  du  fruit  ,  mais 
non  pas  le  même  œil.  On  ne  fait  que  les  parer  ,  5c  leur  ôter  le 
noyau  ;  on  les  met  tout- d’un- tems  dans  du  fucre  clarifié  ,  faites- 
les  bouillir  jufqu’â  ce  qu’ils  fuient  mollets ,  écumez-îes  5c  les  drcflès. 
üsns  des  compotiers. 
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COMPOTE  d’ Abricots  â  la  Portugaife.  Prenez  une  dou¬ 
zaine  d’ Abricots  meurs,  fendezdes  en  deux  ,  ôc  en  ôtez  le  noyau, 
rangez -les  fur  une  alïiete  d’argent,  6c  y  mettez  du  fucre  clarifié 
avec  un  peu  d’eau  ;  mettez-les  fur  un  fourneau  ,  ÔC  ne  les  couvrez 
point.  Quand  ils  feront  cuits >  vous  ôterez  le  feu  de  deflbus  ;pou- 
drezdes  de  fucre,  6c  mettez  ddlus  le  couvercle  d’une  cloche,  avec 
un  bon  feu  deilus  pour  leur  donner  une  belle  couleur.  Les  Pèches 
fe  font  de  meme. 

COMPOTE  de  Prunes.  Prenez  telle  efpèce  de  Prunes  qu’il 
vous  plairai  faites -les  blanchir  6c  reverdir  s’il  le  faut ,  comme  je 
l’ai  marqué  dans  leur  efpèce.  Voyez,  Prune. 

Faites -les  rafraichir  ,  6c  les  égoutez  ;  faites -leur  prendre  fucre 
dans  un  fucre  léger  fur  le  feu,  en  leur  donnant  deux  ou  trois  boüil- 
lons  ;  mettez-les  dans  une  terrine ,  6c  les  laiifez  refroidir.  Vous  les 
laillèrez  ainfî  jufqu’au  lendemain  ou  jufqu’au  foir;  fi  vous  en  avez 
befoin  ,  vous  leur  donnerez  un  fécond  bouillon ,  6c  les  drefferez 
dans  vos  compotiers. 

Autre  manière. 

Prenez  des  Prunes  ,  aufquelles  vous  ôterez  le  noyau  ;  fans  les 
blanchir  ,  on  les  met  au  petit  fucre  ,  ou  on  les  fait  frémir ,  6c  après 
les  y  avoir  laide  quelque-  tems ,  on  les  remet  fut  le  feu  pour  leur 
donner  un  boiullon. 

COMPOTE  de  Pèches.  Elle  fc  fait  de  même  que  celle 
d’Abricots ,  en  toutes  fortes  de  manière. 

C  O  M  P  O  T  E  de  Poires  de  bon-chrétien  blanches  6c  rouges-, 
ayez  de  belles  Poires  de  bon-chrétien  ,  coupez- les  en  deux  6c  les 
mettez  blanchir,  6c  quand  elles  feront  mollettes  deflous  les  doigts , 
vous  les  tirerez  de  l’eau,  6c  les  mettrez  dans  de  l’eau  fraiche;  parez- 
les  proprement,  6c  les  mettez  a  mefure  dans  de  l’eau  fraiche,  dans 
laquelle  vous  y  aurez  mis  un  jus  de  citron  ;  prenez  alors  du  fucre 
clarifié  que  vous  ferez  boiiilJir,  6c  y  mettrez  vos  Poires  ;  apres  les 
avoir  égoutées,  vous  leur  ferez  prendre  pluficurs  bouillons jufqd a 

ce 
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ce  qu’elles  foient  bien  cuites  ;  écumez-Ies  bien  ,  de  les  mettez  dans 
une  terrine  pour  les  garder  au  befoin. 

Si  vous  les  voulez  rouges ,  mettez -y  un  peu  de  vin  de  Bourgo¬ 
gne  de  de  cochenille  préparée. 

COMPOTE  de  Poires  d’Eté.  Piquez  ces  fortes  de  Poires 
par  l’œil ,  faites-les  blanchir  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  un  peu  mol¬ 
lettes,  rafraichiffez-les  de  les  parez,  les  jettant  â  mefure  dans  dei’eait 
fraiche  ;  egoutez  vos  Poires ,  de  les  mettez  dans  du  fucre  clarifié  que 
vous  ferez  boüillir  ;  faites  frémir  vos  Poires  dans  votre  fucre  pour 
leur  lailîér  jetter  leur  eau  ;  écumez-les  foigneufement,  de  attendez 
qu’elles  foient  cuites  >  lailfez-les  refroidir  pour  les  mettre  dans  vos 
compotiers  :  les  Poires  les  plus  en  ufage  de  cette  façon  ,  font  les 
Poires  blanquettes  de  rouflélets. 

k. 

COMPOTE  de  Poires  à  la  bonne-femme.  On  choifit  ordi¬ 
nairement  la  Poire  de  meflire- jean  doré  ,  dont  on  nettoye  la  queue, 
&:  dont  on  ôte  l’œil  ;  on  les  lave  proprement  de  on  les  fait  égouter  ; 
alors ,  on  les  met  avec  du  fucre  dans  une  poêle  ,  avec  un  morceau 
de  candie  ,  du  vin  de  Bourgogne  de  un  peu  d’eau  ;  on  les  laide 
ainfi  cuire  à  petit  feu  ,  ayant  loin  de  les  écumer  ;  elles  fe  rident 
lorfqu’elles  font  cuites  ,  de  c’eft  ce  qui  fait  qu’on  les  apelie  Poires  à 
la  bonne-femme. 

L’on  fait  encore  des  Poires  rouges  avec  les  mefiîres-jean.  Parez- 
les  de  mettez-les  dans  un  pot  de  terre  verniffé  neuf,  avec  un  verre 
de  vin  ,  un  peu  de  canelle  ,  du  fucre  à  proportion  des  Poires ,  un 
peu  d’eau; mettez  dans  le  pot  une cuillier d’etain  ,  bouchez  le  pot, 
de  les  mettez  cuire  doucement  fur  de  la  cendre  chaude,  ou  fur  un 
petit  feu,  elles  deviendront  rouges  comme  du  corail. 

C  O  M  P  O  T  E  de  Poires  grillées.  Ayez  un  fourneau  bien 
ardent,  jettez-y  vos  Poires  de  bon-chrétien,  faites-en  griller  la 
peau  ;  lorfqu’elle  fera  bien  grillée  ,  jettez  -  les  dans  de  l’eau 
fraiche ,  nettoyez-les  bien ,  mettez-les  dans  une  poêle  avec  du  fucre 
clarifié  ou  autre  ,  avec  un  peu  d’eau  de  un  peu  de  canelle,  fi  vous 
le  jugez  à  propos.  Laiiîéz-les  ainfi  cuire,  tant  qu’elles  feront  bien 
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cuites  :  les  Pêches  les  Pavies  qui  ne  font  pas  tout-a-fait  meures* 
fe  font  de  même. 

Antre  manière  * 

Lorfque  vous  avez  des  Poires  blanches  ou  autres  en  compote  > 
vous  pouvez  les  griller  en  les  égoutant.  Faites  réduire  votre  firop 
jufqu’a  ce  qu’il  commence  à  fe  rouiîir ,  jettez-y  vos  Poires  en  les 
remuant  toujours  j  donnez-leur  une  belle  couleur  grillée  ;  ayez  vos 
compotiers  tout-prêts,  que  vous  aurez  moiiillé  en  dedans  ;  dreffez-y 
vos  Poires  tout -de -fuite  avec  une  fourchette.  Les  Compotes  de 
Pommes  fe  font  de  même. 

COMPOTE  de  Poires  â  la  cloche.  Prenez  des  Poires  ten¬ 
dres  ,  parez -les  &  les  mettez  par  moitié.  Mettez -les  dans  un 
compotier  d’argent  avec  un  peu  de  fucre  en  poudre ,  un  verre  de 
bon  vin  ;  faites  réduire  votre  Compote  fur  un  fourneau ,  alors  pou- 
drez-la  de  fucre  en  la  tiranc  du  feu  ;  mettez-la  fous  une  cloche  &: 
la  couvrez  ;  mettez  du  leu  deifus  &  lui  donnez  une  belle  couleur. 
Servez- la  chaudement. 

COMPOTE  de  Pommes  de  reinette  avec  la  peau.  Prenez 
de  belles  Pommes  de  reinette  &  les  coupez  en  deux  ;  ôtez- en  les 
cœurs  &  les  yeux  ;  mcttez-les  à  mefure  dans  de  l’eau  fraiche  ,  en 
piquant  la  peau  avec  la  pointe  du  couteau.  Tirez-les  de  l’eau  &  les 
mettez  dans  une  poêle  avec  du  fucre  clarifié  ;  mettez-les  furie  feu, 
&  les  faites  cuire  à  petit  leu  ,  jufqua  ce  qu’elles  foient  bien  mollettes  > 
dreffez-les  dans  un  compotier  ,  ou  dans  une  terrine,  (  fi  vous  en 
faites  beaucoup  )  ;  jettez  votre  firop  fur  votre  fruit, en  le  pafifant  par 
un  tamis.  Toutes  fortes  de  Pommes  fe  font  de  même. 

COMPOTE  de  Pommes  en  gelée.  Prenez  de  belles  Pom¬ 
mes  de  reinette,  parez -les  en  les  coupant  par  moitié ,  &  en  ôtez 
les  cœurs  ;  jettez-îes  à  mefure  dans  de  l’eau  fraiche.  Coupez-en  une 
couple  par  petits  morceaux  5  mettez-les  toutes  cuire  dans  du  fucre 
clarifié,  un  verre  d’eau  >  lorfque  les  Pommes  feront  cuites,  d  rel¬ 
iez-  les  dans  un  compotier  >  laiÛèz  réduire  votre  firop  en  confidence  de 
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gelée  ,  ce  que  vous  connoîtrez  quand  il  fera  la  nappe  avec  un  écu¬ 
moire  j  paflèz  votre  gelée  dans  une  étamine  ,  fur  une  ailîete  d’ar¬ 
gent  ;  Iaiflèz-la  réfroidir  &  prendre.  Lorfqu’elle  fera  prife,vous  gliflè- 
rez  proprement  votre  gelée  fur  vos  Pommes ,  Sc  votre  Compote 
fera  faite. 

COMPOTE  de  Pommes  a  la  Portugaife.  Prenez  des  Pom¬ 
mes  de  reinette  ou  autres ,  coupez-les  par  moitié  ,  parez-les  &  leur 
otez  le  cœur ,  dreflez-les  dans  un  compotier  d’argent  ;  mettez  deflbus 
un  peu  de  fucre  clarifié ,  &:  du  fucre  en  poudre  par  deflus  ;  faites- 
les  cuire  au  four,  ou  fous  la  cloche  :  fervez-les  chaudement. 

COMPOTE  de  Pommes  farcies.  Prenez  des  Pommes  de 
reinette  ,  percez -les  de  part-en-part  ;  piquez- leur  la  peau  avec  la 
pointe  du  couteau  ;  emplifl'ez  -  les  de  marmelade  ,  foit  d’abricots, 
foit  de  fleurs  d’orange  ou  autres  ;  faites-les  cuire  au  four  ,  ou  fous 
la  cloche  ;  fervez-les  chaudement  :  ayez  foin  de  faire  un  petit  lit  de 
Pommes  fous  les  Pommes  mêmes. 

COMPOTE  de  Verjus.  Prenez  du  Verjus,  du  plus  gros  8£ 
du  plus  beau  ,  fendez-le  par  le  côté ,  &:  avec  la  pointe  d’un  petit 
couteau,  vous  en  ôterez  les  pépins,  &:  les  jetterez  à  mefure  dans  de 
l’eau  fraiche.  Faites  boüillir  de  l’eau  dans  une  poêle  ,  &  après  avoir 
égouté  votre  fruit,  mettez-le  dans  l’eau  boitillante  ;  quand  il  fera 
monté  fur  l’eau ,  ôtez -le  de  deflus  le  feu  ,  couvrez- le  &:  le  lailîez 
réfroidir  ;  mettez -le  égouter  ;  &  enfuite  dans  du  fucre  clarifié  , 
faites-lui  prendre  un  ou  deux  boiiillons  ;  ôtcz-le  de  deflus  le  feu  oC 
l’écumez.  Quand  il  fera  froid ,  vous  le  dreflèrez  dans  vos  compotiers. 

COMPOTE  de  Coings  blancs  &  rouges.  Prenez  de  beaux 
Coings  les  coupez  par  quartiers  à  proportion  de  leur  groflèur; 
parez-  les  <5e  leur  ôtez  le  cœur  ;  jettez-les  a  mefure  dans  de  l’eau 
fraiche.  Faites-les  blanchir ,  &  quand  ils  feront  bien  mollets,  vous 
les  tirerez  ,  &  les  mettrez  dans  de  l’eau  fraiche  ;  égoutcz-les  &  les 
mettez  au  fucre  clarifié  légèrement  ;  faites-leur  prendre  fept  à  huit 
bouillons  ;  ôtcz-les  de  deflus  le  feu  i  écumez-les ,  &  les  dreffez. 
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Les  Coings  rouges  fe  font  de  même  ,  en  y  ajoutant  un  peu  de 
cochenille  préparée. 

COMPOTE  de  Marrons.  Prenez  des  Marrons ,  ôtez-en  la 
première  peau ,  faites-les  griller  au  four ,  envelopez-les  d’une  ferviette, 
pour  qu’ils  ne  perdent  point  leur  chaleur ,  &  s’achèvent  de  fe  bien 
cuire  ;  ôtez-leur  la  fécondé  peau  ,  fk  les  aplatiffez  un  peu  dans  les  * 
mains  ;  mettez -les  dans  un  compotier  d’argent,  avec  un  peu  de 
fucrc  clarifié  ;  laiflèz-les  ainfi  un  peu  mitonner ,  zeifez  defl'us  deux 
ou  trois  zeftes  de  bigarrade ,  &:  y  preilèz  le  jus  ;  mettez  defl'us  un 
peu  de  fucre  en  poudre,  &  les  glacez  avec  une  paile  rouge  :  fervez- 
les  chaudement. 

COMPOTE  de  Taillaidins.  Prenez  tels  fruits  d’odeur  qu’il 
vous  plaira  ,  foit  de  cedrac ,  bergamottes ,  oranges  ou  autres  ;  levez- 
en  les  écorces  ;  ôtez  le  plus  fort  de  la  chair  avec  un  couteau  ;  cou- 
pez-les  par  lardons,  &  les  faites  blanchir  jufqu’à  ce  qu’ils  s’écrafent 
fous  vos  doigts  ;  mettez-lcs  alors  rafraichir  ;  égoutez-les ,  &  leur  faites 
prendre  fept  à  huit  boüillons  dans  du  fucre  clarifié. 

C  O  M  P  O  T  E  de  fleurs  d’Orange.  Prenez  de  la  fleur  d’Orangc 
bien  épluchée  &  bien  blanche  ;  ayez  de  l’eau  boüillante  ,  jettez  -  la 
dedans  &:  la  faites  blanchir  jufqua  ce  quelle  s’écrafe  fous  vos  doigts; 
mettez-la  alors  rafraichir  dans  de  l’eau  fraiche ,  dans  laquelle  vous 
preflèrez  un  jus  de  citron  ;  changez-la  ainfi  de  plufieurs  eaux;  égou- 
tcz-la ,  &c la  mettez  dans  un  fucre  clarifié  qui  fera  tout- à- fait  tiède,  (  a  ) 
couvrez-la ,  &:  la  laiflez  prendre  fucre  pendant  trois  ou  quatre  heures. 

COMPOTE  d’Epine-vinette.  Prenez  de  l’Epine-vinettegrofle 
&:  meure  ,  <k  de  la  plus  rouge  ,  épluchez -la  bien  ;  prenez  du  fucre 
clarifié  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume  ;  jettez -y  votre  Epine-vi¬ 
nette  ,  &  lui  donnez  fept  a  huit  boüillons  ;  ôtez -la  de  deflus  le 
feu,  &  écumez-la  proprement. 


( a  )  Parce  que  la  fleur  d’Orange  eft  fort  fu jette  à  fe  racornir  ;  ce  qui  provient  lorfqu’ellc 
faille  par  une  trop  grande  chaleur. 


53 


FRANÇAIS. 

COM  CON 

C  O  M  P  O  T  E  de  Fraifes.  Prenez  de  belles  Fraifes  bien  éplu¬ 
chées  Se  bien  lavées  ;  rangez-les  dans  un  compotier  ,  jcttez  deffus 
une  gelée  de  grofeille  toute  bouillante  ;  vous  trouverez  la  manière 
de  faire  la  gelee.  Voyez,  Gele’e 

C  O  M  P  O  T  E  de  Grenade ,  fe  taie  de  même  que  celle  de  fraifes, 
.  en  y  mettant  de  la  gelée  de  grofeille  blanche  ,  ou  de  pommes. 

Je  crois  avoir  donné  une  allez  fuffifante  idée  pour  le  travail  des  com¬ 
potes  ,  c’eft  aux  jeunes  gens  qui  défirent  d’aprendre  l’Office  ,  â  fe 
régler  fur  le  travail  de  leurs  Chefs ,  ceci  n’étant  que  pour  leur  faire 
connoîcre  que  cous  les  fruits  fe  travaillent  différemment  dans  leur 
efpèce. 

On  fait  encore  des  compotes  au  vin  d’Efpagne  ,  comme  les  pê¬ 
ches,  les  poires  tendres,  les  abricots ,  Sec.  lefquelles  fe  font  de  même 
que  les  autres  ,  à  la  réferve  que  l’on  met  du  vind’Elpagneàlaplace 
d’eau,  Se  du  fucre  en  pain ,  à  la  place  du  fucre  clarifié. 

On  fe  fert  en  Hyver  des  fruits  à  l’eau-de-vie ,  que  l’on  fert  pour 
compotes  ;  vous  trouverez  la  manière  de  les  faire.  Voy  z  Eau-de-vie. 

11  faut  obferver  qu’il  faut  donner  un  boüillon  ou  deux  aux  com¬ 
potes  ,  quand  on  veut" les  conferver,  lur-tout  dans  les  chaleurs,  Iorf- 
qu’ellcs  font  faites  depuis*deux  ou  trois  jours,  ce  qui  fe  fait  en  égou- 
tant  les  fruits ,  Se  faifant  cuire  le  firop  ;  on  l’écume ,  Se  on  y  mec  le 
fruit ,  Se  on  1  ecumc  encore. 

COMPOTIER.  Il  y  a  differentes  efpèces  de  compotier,  foit 
de  porcelaine,  d’argent  ou  de  cryftal.  C’eft  une  petite  jatte  un  peu 
profonde  ,  de  la  grandeur  d’une  petite  affiete ,  dans  laquelle  l’on  ferc 
toutes  fortes  de  fruits  que  l’on  a  mis  en  compote.  Les  compotiers 
de  cryftal  portent  leurs  couvercles.  Voyez  Fig.  Plan.  3.  Let.  I.  Se  il 
feroit  toujours  très  à-propos  Se  plus  propre,  de  couvrir  tous  les  com¬ 
potiers  d’une  cloche ,  ou  couvercle  de  cryftal ,  lorfqu’011  les  fert. 

CONCASSER..  C’eft  piler  groftiérement  une  chofe. 

CONCOMB  RE.  C’eft  un  fruit  long  d’environ  un  demi 
pied?  gros  comme  le  bras ,  rond?  droit ,  ou  cortu,  verd  ou  blanc, 
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jaunâtre ,  charnu ,  couvert  d’une  écorce  rendre  ;  fa  chair  eft  blanche, 
fucculente  &  ferme,  il  croît  dans  les  potagers,  &  rampe  à  terre  ; 
fes  feüilles  font  grandes  &  amples ,  larges  &:  anguleufés,  dentelées, 
rudes  au  toucher.  On  s’enfertà  faire  desfalades  :  pour  la  faire.  Voyez, 
Salade. 

CONFIRE,  c’eft  donner  aux  fruits ,  aux  fleurs ,  aux  racines , 
certaines  préparations  qui  les  rendent  plus  agréables ,  ou  qui  empê¬ 
chent  qu’ils  ne  fe  corrompent.  Les  Anciens  ne  confiaient  qu’avec 
le  miel  (a)  qui  étoit  tiré  de  la  Cannamelle  ,  ou  Canne  â  fucre  , 
parce  que  de  leur  tems  on  n’avoit  pas  l’art  de  le  purifier  ,  de  le 
durcir  &  de  le  blanchir,  pour  en  faire  du  fucre  ,  comme  nous  l’a¬ 
vons  â  prefent. 

Confire  fe  dit  auflî  de  certains  fruits  que  l’on  met  au  vinaigre , 
comme  les  cornichons,  la  perce-pierre  ,  le  choux -cabus ,  le  bled 
de  Turquie, &c.  Four  les  confit q. Voyez,  l’un  &:  l’autre. 

CONFITURE,  eft  une  préparation  que  l’on  fait  avec 
du  fucre  ,  pour  conferver  toutes  fortes  de  fruits.  On  fait  des  confia 
tures  féches  &  liquides  î  il  y  en  a  â  mi  -  fucre  ,  d’autres  â  plein- 
fucre.  Il  faut  obferver  de  garder  les  confitures  dans  un  endroit  qui 
ne  foit  ni  chaud ,  ni  humide ,  parce  que  la  chaleur  les  fait  pouffer ,  (  b  ) 
&  l’humidité  les  fait  moifir.  ( c )  Si  l’inconvénient  vous  arrive,  foit 
qu’elles  pouffent,  ou  modifient ,  il  faut  leur  donner  un  boüillon  * 
les  bien  écumer,  &  les  remettre  dans  vos  pots  ,  que  vous  aurez  foin 
de  bien  laver  &  bien  lécher.  Lorfquelles  feront  froides ,  vous  les 
couvrirez  avec  du  papier. 


(a)  Theophrafte  (  dit  M.  Lemery  )  en  a  parlé  dans  fon  Fragment  du  miel  :  il  en  décrie 
de  trois  fortes  ;  un  qui  tire  fon  origine  des  Heurs,  c’eft  le  miel  commun.  Un  autre  qui  „ 
dit-il ,  vient  de  l’air  ,  c’eft  la  manne  des  Arabes  qui  étoit ,  fuivanr  SAUMAISE  ,  une 
dpèce  de  rofée  ou  de  miel  qui  tomboit  fur  les  arbres ,  &  que  l’on  reciieilloit  en  abondance 
fur  le  Mofu  Liban.  Un  autre  qui  eft  tiré  des  rofeaux,  c’eft  le  véritable  lucre.  Traité  Uni - 
•ver fil  des  Drogues  fimples ,  pag.  7 65. 

(b)  Lorfque  les  Confitures  ne  (ont  point  à  parfaite  cuifion  ,  il  n’eft  pas  douteux  qu’elles 
ne  pouflent ,  parce  que  la  chaleur  échauffant  leur  fyrop ,  dilate  les  parties  Câlines  du  fucre , 
i k  les  acides  du  fruit.  Ces  deux  parties  forment  un  combat  enfemblc  ,  Sc  caufènt  une  fer¬ 
mentation  ,  que  l’on  apcile  poullcr ,  en  terme  d’OlHce 

(c)  Les  -Cor attires  fe  modifient  dans  l’humidité  ,  parce  qu’elle  décuir  le  fucre  par  la 
fuite  du  tems  ,  &  conféqucmment  ,  elles  ne  fe  trouvent  plus  à  parfaite  cuillon  ,  ôc 
font  obligées  de  fe  moifir. 

O 


Il  eft  bon  de  dire  qu’il  y  a  certaines  confitures  qui  le  candiflent 
quelquefois  par  trop  de  cuiflon  que  vous  donnez  à  votre  fucre,  6c 
quelquefois  par  les  fruits  6c  les  fleurs  qui  fe  trouvent  fecs  par  eux- 
mêmes  ,  6c  qui  n’ont  point  de  fuc. 

Le  moyen  de  les  empêcher  de  candir  efl ,  que  lorfque  vous  les 
finirez  ,  vous  mettiez  dans  votre  fyrop ,  gros  comme  une  lentille 
d’alun  de  glace  en  poudre,  (a)  que  vous  aurez  auparavant  diflous 
dans  une  cuillerée  d’eau ,  6c  vous  ferez  fur  quelles  ne  fe  candiront 
point. 

Lorfque  l’on  veut  fervir  les  confitures  pour  compotes  ,  quand 
çlles  font  trop  cuites,  il  faut  les  décuire.  Voyez,  De’cuire. 

CONSERVE,  n’eft  autre  chofe  qu’une  confiture  féche  qu’on 
fait  en  tablettes  par  le  travail  du  fucre ,  avec  des  fruits ,  des  fleurs 
6c  des  efl'ences.  Elle  efl:  d’une  grande  utilité  pour  la  garniture  des 
fruits  :  voyez  ci-après  la  façon  de  les  faire  de  toutes  efpèces  >  elles 
fe  coupent  ,  fe  lèvent  6c  fe  finiflènt  de  même.  Cette  conferve 
s’apelle  conferve  plâtre. 

CONSERVE  de  fleurs  d’Orange.  Prenez  deux  livres  de 
fucre-royal  ,  que  vous  ferez  cuire  à  la  groflè  plume  ;  prenez  enfuite 
une  demi-livre  ,  ou  plus ,  de  fleurs  d  Orange  épluchées.  Vous  la 
couperez  groflîérement  avec  un  couteau  âpâte,  6c  y  preflèrez  defliis 
un  jus  de  citron  ,  pour  empêcher  quelle  ne  fe  noircifl'e  ;  jettez-îa 
dans  votre  fucre ,  6c  lui  donnez  un  bouillon  ou  deux  pour  lui  faire 
jetter  fon  eau  ;  retirez-la  du  feu ,  6c  la  laiflez  repofer  un  moment  ; 
eniuite  vous  travaillerez  votre  fucre  avec  une  cuillier  d’argent  tout- 
alentour  du  dedans  de  la  poêle ,  jufqu  a  ce  que  vous  voyiez  que  votre 
fucre  blanchiflè  ,  6c  qu’il  fafi'e  une  glace  par-deflbs  ;  alors  vuidez 
promptement  votre  conierve  dans  des  moules  de  papier,  que  vous 
ferez  exprès  pour  cela  ,  6c  qui  feront  fur  des  feuilles  de  cuivre  ; 
lorfqu’elle  fera  froide  ,  vous  la  couperez  par  tablettes ,  6c  la  lèverez 
en  tirant  le  papier  d’une  main ,  &:  prenant  la  conferve  de  l’autre. 

Obfervez  que  pour  la  couper  ,  il  ne  faut  que  tracer  par -defliis 


(  *)  M,  Lemeiy ,  dans  fon  Dictionnaire  des  Drogues  fimplçs ,  à  l’article  fucre. 
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avec  la  pointe  du  couteau  ,  elle  le  calTe  alors  facilement. 

CONSERVE  de  fleurs  d’Orange  grillées.  Vous  n’avez  qu’a 
prendre  un  peu  de  fucre  ,  que  vous  mettrez  au  caramel,  jettez-y 
votre  fleur  ,  &:  la  remuez  avec  une  Ipatule  ;  lorfqu’elle  lera  d’une 
belle  couleur,  jettez-la  dans  votre  fucre  cuit  a  la  plume,  &:  la  tra¬ 
vaillez  de  même  que  ci-devant. 

CONSERVE  de  fleurs  d’Orange  liquide.  La  conferve  de 
fleurs  d’Orange  liquide  eft  très-n éceflaire  dans  lesOflices,  &c  c’efl;, 
fuivant  moi ,  la  meilleure  façon  pour  conferver  le  baume  de  la  fleur , 
Ôc  pour  en  faire  des  conferves  dans  toutes  les  faifons.  Pour  cet  effet, 
vous  la  ferez  de  la  même  manière  que  j’ai  mentionné  ci  devant ,  à 
l’exception  que  vous  y  mettrez  plus  de  fleurs ,  &  que  vous  ne  la 
travaillerez  pas  tant  ;  elle  fe  met  dans  des  petits  moules ,  ou  dans 
des  pots  pour  la  conferver ,  &  dont  vous  en  prendrez  une  cuillerée 
ou  deux  ,  lorfque  vous  voudrez  en  faire ,  fuivant  la  quantité  de 
fucre  que  vous  aurez  ,  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume,  éc  que  vous 
travaillerez  comme  les  autres  conferves.  Vous  pouvez  en  faire  de 
même  de  toutes  autres  fleurs  >  &  vous  pouvez  être  alluré  que  vous 
l’aurez  aufli  bonne  comme  dans  la  faifon. 

CONSERVE  blanche  de  toutes  fortes  de  fruits  d’odeur.  Pre¬ 
nez  du  fucre-royal ,  la  quantité  qu’il  vous  plaira  ;  faites-le  cuire  â  la 
petite  plume,  &  lorfqu’il  fera  cuit  ,  mettez -y  une  goûte,  ou  plus, 
d’eliènce  de  telles  efpèces  de  fruits  qu’il  vous  plaira  ;  laifl'ez  repofer 
un  moment  votre  fucre ^  alors  travaillez  -  le  comme  les  autres  con¬ 
ferves,  &  le  mettez  tout -de- fuite  dans  vos  moules  de  papier.  La 
conferve  de  canelle  &c  de  girofle  fe  font  de  même  ,  lorfque  l’on 
en  a  les  eflènees, 

CONSERVE  de  fruits  d’odeur  ,  avec  jus  &  écorce.  Vous 
râperez  l’écorce  de  votre  fruit ,  &  la  preflèrez  dans  une  étamine  ; 
vous  ferez  cuire  du  fucre  à  la  petite  plume ,  vous  y  jetterez  votre 
écorce,  &:  travaillerez  votre  fucre  comme  ci-devant  ;  lorfqu’il  blanchi¬ 
ra,  prdîèz  un  peu  de  jus  de  votre  fruit ,  pourfuivez  de  le  travailler 
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comme  les  autres  conferves,  jettez-le  dans  vos  moules ,  laifléz-Ie 
refroidir,  &:  le  levez  de  même  que  les  autres. 

CONSERVE  de  Cerifes  ,  de  Fraifes  ,  de  Grofeilles ,  de 
Framboifes ,  d’Epine-vinette  &  de  Grenade.  Ces  efpèces  de  fruits  fe 
font  de  même.  Prenez  Fun  ou  l’autre  de  ces  fruits ,  que  vous  écra- 
ferez  ,  &:  que  vous  palFerez  fur  le  feu  pour  les  faire  fondre,  paffez- 
les  par  un  tamis  &  les  faites  delfécher ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  en 
pâte  ;  faites  cuire  du  fucre  â  la  plume,  mettez- y  votre  pâte  ,  la 
délayant  avec  votre  fucre  ,  afin  qu’elle  fe  mêle  par-tout.  Vous  tra¬ 
vaillerez  votre  fucre  ,  jufqu’à  ce  qu’il  falTe  une  petite  glace  par- 
deflus  ,  &  qu’il  foie  un  peu  blanchis  ;  vous  verferez  votre  confervc 
dans  vos  moules,  &:  ferez  de  même  qu’aux  autres  ci-devant. 

CONSERVE  de  Violettes.  Prenez  de  la  Violette  la  plus 
belle ,  &  bien  épluchée  feuille  à  feuille  ;  vous  en  peferez  aux  environs 
deux  onces ,  que  vous  pilerez  dans  un  petit  mortier  de  marbre  ; 
vous  ajouterez  en  la  pilant  un  peu  de  jus  de  citron.  Vous  ferez  cuire 
deux  livres  de  fucre  à  la  petite  plume  ;  vous  le  bifferez  un  peu 
refroidir  ,  &  le  remuerez  avec  une  cuillier  trois  ou  quatre  tours  ; 
mettez -y  votre  fleur,  &  la  remuez  jufqu’à  ce  que  vous  voyiez  que 
le  fucre  blanchiflè  ;  verfez  votre  confervc  dans  vos  moules  ;  ii  vous 
lui  voulez  donner  une  couleur  purpurine ,  mettez  -  y  davantage  de 
jus  de  citron. 

CONSERVE  de  rofes ,  d’œillets ,  fe  fonr  de  même  que 
celle  de  violettes. 

CONSERVE  de  Safran.  Prenez  de  bon  Safran  en  feuille , 
que  vous  ferez  bien  fécher  ,  réduifez-Ie  bien  en  poudre  ,  délayez-Ie 
avec  un  peu  de  fucre  clarifié  ,  &  un  peu  de  cochenille  préparée  i 
faites  cuire  du  fucre  à  la  petite  plume,  laifl'ez-le  un  peu  repofer  ; 
mettez-y  votre  Safran,  &  travaillez  votre  confervecomme  les  autres. 

CONSERVE  de  Piftaches-  Vous  prendrez  deux  onces  de 
Piftaches ,  que  vous  monderez ,  vous  les  laverez  dans  de  l’eau  fraîche. 
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Egoutez  les  8c  les  pilez  bien  avec  un  peu  d’eau,  pour  les  palier  par 
un  tamis  ;  vous  ramaüîèrez  avec  une  carte  vos  Pifïaches  par-defîous 
le  tamis.  Faites  cuire  du  lucre  à  la  petite  plume  î  lailî'ez-Ie  un  mo¬ 
ment  repofer ,  donnez-lui  deux  ou  trois  tours  de  cuillier  -, ‘alors  met¬ 
tez- y  vos  Pifïaches,  8c  travaillez  votre  conferve  comme  les  autres. 

CONSERVE  de  Chocolat.  Prenez  deux  ou  trois  onces 
de  Chocolat ,  que  vous  râperez  8c  paU'erez  par  un  tamis  ;  délayez- 
le  avec  un  peu  de  lucre  clarifié  ;  faites  cuire  du  lucre  à  la  petite 
plume  ,  mettez -y  votre  Chocolat ,  8c  travaillez  votre  conferve  de 
même  que  les  autres. 

CONSERVE  de  CafFé.  Elle  fe  fait  de  même  que  celle  de 
Chocolat,  à  la  différence  qu’il  faut  torréfier  de  bon  Caffé,  &  le  palier 
par  un  tamis  ;  pour  lui  donner  une  belle  couleur ,  prenez  douze  à 
quinze  grains  de  Caffé  ,  que  vous  brûlerez  en  charbon  ,  8c  que 
vous  pilerez  8c  palTercz  avec  l’autre. 

CONSERVE  d’Ache.  Prenez  les  fcüilles  de  l’Ache  ,  faites» 
les  blanchir, rafraichiffez-les ,  égoutez-les,^  les  pilez  dans  un  mor¬ 
tier,  pahèz-les  par  un  tamis  >  faites  cuire  du  fucre  à  la  petite  plume» 
délayez  votre  Ache  avec  du  fucre  clarifié  ,  mettez -la  dans  votre 
fucre ,  8c  la  travaillez  comme  les  autres  confervcs. 

CONSERVE  à  l’Allemande.  La  conferve  à  l’Allemande  eft 
toute  differente  des  autres  ,  parce  que  l’on  ne  fe  fert  que  de  lucre 
en  poudre  paflé  au  tamis  fin  j  pour  la  faire ,  elle  fe  drefîe  fur  des 
fcüilles  de  cuivre  bien  unies  8c  bien  propres,  de  la  grandeur  d’une 
palfille  ronde  ;  on  les  fert  dans  des  petites  cailles  de  papier  ,  de  la 
longueur  de  trois  pouces  ,  fur  un  pouce  de  largeur,  comme  la  fleur 
cTOrange  pralinée. 

Manière  de  la  faire . 

Ayez  du  fucre  royal ,  paflé  comme  je  l’ai  marqué  ci-deflus  ;  pre¬ 
nez  aux  environs  d’un  verre  d’eau-de-rofe  ou  de  fleur  d’orange  , 
mettez- la  dans  un  poêlon  à  bec  ,  faites -la  frémir  fur  le  feu  ,  alors 
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mettez -y  du  fucre  en  poudre ,  jufqua  ce  que  vous  la  trouviez  au 
degré  detre  coulée  ,  c’eft-à-dire  qu’il  le  forme  une  glace  dellüs  » 
remuez  la  toujours  avec  un  petit  bâton  qui  foie  bien  rond  ;  inclinez 
votre  poêlon  lur  vos  feüilles ,  &:  avec  votre  bâton  faites-la  tomber 
goutte-à-goutte. 

On  en  fait  des  rouges  avec  du  jus  d’épine-vinette ,  que  Ion  tra¬ 
vaille  de  la  même  maniéré  :  pour  faire  le  jus  d'épine-vinett t.V oyez  j us. 

CON  SERVE  foufflée.  Les  conferves  foufflées  font  differentes 
des  autres  conferves  ,  en  ce  qu’elles  font  foufflées ,  Sc  ne  fervent 
aujourd’hui  que  pour  former  des  petits  rochers,  &  pour  décorer  les 
fujets  d’un  fruit.  On  en  fait  de  toutes  fortes  de  couleur  ;  employez 
celles  que  j’ai  marquées  pour  le  paftillage.  Voyez,  Couleur. 

Manière  de  la  faire . 

Vous  ferez  d’abord  une  glace  royale  un  peuépaille.  Voyez,  Glace 
Royale.  Si  vous  voulez  colorer  votre  conferve ,  délayez-vos  couleurs 
avec  très-peu  d’eau  ,  &  la  mêlez  avec  votre  glace  royale  ;  ayez  plu- 
iieurs  feüilles  de  papier  étendues  fur  une  table  bien  propre  &  bien 
unie  ;  poudrez  un  peu  votre  papier  avec  du  fucre ,  prenez-en  alors 
la  quantité  qu’il  vous  plaira  ;  mettez  un  peu  d’eau  defllis  pour  le 
faire  fondre ,  faites-le  cuire  à  callè  ;  retirez  le  enfuite  &:  y  jeitez  une 
cuillier  à  bouche  pleine  de  votre  glace  dedans  ;  remuez  le  tout  avec 
une  fpatule  ,  vous  verrez  que  votre  conferve  foufflera  »  remuez-la 
toujours  fans  la  quitter ,  parce  qu’elle  retombera;  alors,  dès  que  vous 
verrez  quelle  relloufflera ,  jettez-la  fur  votre  papier;  vous  tiendrez 
au-deflous  un  moment  votre  poêle  ,  jufqu’à  ce  qu’elle  ne  fouffle 
plus.  La  conferve  foufflée  blanche  fe  fait  avec  du  fucre  royal  ;  beau¬ 
coup  d’Offlcicrs  mettent  dans  cette  conferve  un  peu  d’eflènee  pour 
lui  donner  du  goût. 

Elle  fert  à  faire  des  fables  quand  on  en  a  befoin  ,  quoique  les 
fables  le  fallènt  encore  d’autres  manières.  Voyez  Sable. 

CONSERVE  pour  faire  des  vafes  &;  figures.  Il  faut  avant 
tout ,  avoir  huilé  les  moules  de  plomb  dans  lefquels  vous  voulez 
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cirer  vos  figures,  avec  de  l’huile  d’amande  douce,  ou  huile  d’olive? 
après  les  avoir  bien  liés  ,  vous  prendrez  du  lucre  royal ,  que  vous 
ferez  cuire  à  la  grollè  plume  ,  en  y  ajourant  dans  le  moment  un 
peu  de  jus  de  citron  i  laillez-lc  un  moment  repofer ,  alors  vous  le 
travaillerez,  8c  dès  qu’il  commencera  â  blanchir,  remuez-le  8c  le 
coulez  tout  de  fuite  dans  vos  moules.  Lorfque  votre  conferve  fera 
prife  ,  8c  de  bonne  confiftence ,  vous  ouvrirez  vos  moules  &:  en 
fortirez  vos  confervcs. 

L’on  met  enfemble  les  pièces  féparées  avec  la  même  conferve. 
Les  moules  ont  ordinairement  plufieurs  pièces ,  pour  le  joindre  &c 
pour  qu’ils  foient  de  dépoiiille ,  afin  d’avoir  plus  de  facilité  de  les 
tirer.  C’eft  pourquoi,  Voyez,  Cuisson,  vous  trouverez  la  méthode 
de  tirer  les  figures  de  caramel  ,  où  j’ai  donné  une  explication  plus 
ample  :  fervez-vous  des  mêmes  principes. 

CORIANDRE  ,  eft  une  graine  qui  croît  fur  une  plante , 
qui  pouffe  une  tige  a  la  hauteur  d’un  pied  8c  demi,  ou  deux  pieds, 
ronde  ,  remplie  de  mode  8c  rameule  ;  fes  feuilles  d’en- bas  naiifenc 
femblabies  à  celles  du  perlil ,  mais  celles  d’en- haut ,  qui  font  atta¬ 
chées  â  la  tige,  font  découpées  beaucoup  plus  menues  :  ces  feüilles 
ont  une  odeur  très-forte. 

La  coriandre  eft  cultivée  dans  les  jardins  aux  environs  de  Paris  ; 
la  graine  eft  verte  fur  la  plante ,  mais  on  la  fait  fécher ,  8c  elle  devient 
légère,  jaune,  blanchâtre,  d’une  odeur  8c  goût  aromatique. 

Il  faut  la  choifir  nouvelle ,  grofte  ,  bien  nourrie  ,  bien  nette  , 
bien  féche ,  blanchâtre  >  de  bonne  odeur  8c  de  bon  goût. 

On  l’emploie  dans  le  vin  brûlé,  avec  les  épices  que  l’on  met  dans 
les  noix,  dans  les  pams-d’épices,  8c  en  dragées.  Voyez  l’un  8c  l’autre. 

CORME.  Voyez  Sorbe. 

CORNE  de  Cerf ,  eft  une  plante  qui  pouffe  de  fa  racine 
beaucoup  de  feüilles  longues,  étroites,  nerveufes,  découpées  pro¬ 
fondément  ,  repréfentant  en  figure  des  petites  cornes  de  Cerf,  d’un 
goût  un  peu  aftringcnt,  mais  agréable  ;  il  seleve  d’entre  fes  feüilles 
des  tiges  grêlées ,  rondes ,  roides  8c  velues  â  la  hauteur  d’un  demi 
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pied  ;  (  a  )  il  faut  toujours  la  choifi r  jeune  &  tendre.  On  la  cultive 
dans  les  jardins  potagers  ;  elle  fert  de  fournitures  dans  les  faladcs. 

CORNICHON,  efh  un  petit  concombre  mal  bâti  dans 
fa  figure ,  &  que  l’on  confit  pour  s’en  fervir  dans  les  falades  cuites  j 
pour  les  confire  ,  obfervez  la  même  méthode  que  j’ai  marqué  au 
chou-cabus ,  en  obfervant  de  les  laifler  entiers ,  de  les  pafier  au  fel , 
&  de  les  piquer  avec  une  épingle. 

COR  N  OUILLE  ,  eft  le  fruit  d’un  arbre  allez  grand  &£ 
étendu  ,  dont  le  bois  eft  dur  &  compaél ,  blanc,  couvert  d’une 
ecorce  rude,  rougeâtre  ou  cendrée ,  d’un  goût  aftringent;  fesfeüilles 
font  longues ,  larges ,  douces  au  toucher  ,  veneufes  >  fes  Heurs  naif- 
lent  en  bouquets  fur  les  extrémités  des  branches ,  attachées  â  un 
pédicule  court  ;  elles  font  compofées  chacune  de  quatre  feuilles 
jaunâtres  difpofées  en  rond  ;  lorfque  cette  fleur  eft  pafl'ée,  Ion  calice 
devient  un  fruit  charnu  ,  ovale,  aprochant  en  figure  d’une  olive, 
raais  plus  petit  ;  premièrement  verd  &:  acerbe  au  goût ,  puis  en 
meuriifant  il  devient  rouge  ,  &  quelquefois  jaunâtre ,  d’un  goût 
aigrelet  agréable.  On  trouve  dans.ee  fruit  un  noyau  oflèux,  oblong, 
blanchâtre  ,  divifé  intérieurement  en  deux  loges  ,  qui  renferment 
chacune  une  petite  fémence  oblongue.  On  cultive  cet  arbre  dans  les 
jardins  potagers  ;  ce  fruit  ne  quitte  point  le  noyau  ,  il  fe  met  en 
compote  comme  les  cerifcs  ,  &:  fe  confit  de  même  que  les  grate- 
culs.  Voyez,  Grateculs. 

CORROMPRE,  terme  d’Oflice  ,  le  dit  d’une  fleur  que 
l’on  chifone ,  d’un  moule  de  plomb  auquel  on  lait  des  bofiès ,  & 
que  l’on  ne  joint  pas  bien  fuivant  fes  morceaux  ;  corrompre  fe  dit 
d’une  figure  que  l’on  ne  met  pas  bien  enfemble  ;  corrompre  fe  dit 
encore  de  pluiieurs  utenhles  d’Oflice  ,  que  l’on  force ,  ÔC  qui  ne  fe 
trouvent  plus  dans  leur  premier  état. 

C  O  T  I  G  N  A  C  ,  efl:  une  gelée  forte  de  coing ,  qui  fe  met 
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dans  des  boêtcs ,  ou  dans  des  pots  :  pour  la  faire.  Voyez,  Gele’ê 
de  Coings. 

COTISSURE.  Ce  mot  fe  dit  du  fruit,  quand ,  par  fa  chute, 
il  s’ert  froide  ou  meurtri.  La  moindre  cotiiTure  empêche  les  fruits 
de  fe  garder ,  elle  fait  d’ordinaire  pourrir  le  fruit  à  l’endroit  du  coup , 
ôc  fait  enfuite  pourrir  le  relie. 

C  O  T  O  N  N  E’E.  Ce  terme  fe  dit  des  pommes  de  reinette ,  qui 
font  vieilles  6c  ridées.  On  dit  vulgairement  ces  pommes  font  coton- 
nées  ,  parce  qu’elles  font  blanches  6c  féches ,  6c  qu’elles  n’ont  plus 
de  goût  :  ce  terme  eil  encore  apliqué  aux  raves. 

£  C  O  U  C  H  E  ,  fe  dit  du  fucre  que  l’on  emploie  pour  les  dra¬ 
gées  ,  que  l’on  met  par  petites  mefures  alternativement ,  6c  que 
l’on  fait  fécher  â  mefure. 

COULER,  terme  d’Ofhce.  On  dit  couler  une  conferve  , 
couler  du  caramel  dans  des  moules  de  plomb.  Couler  fe  dit  des 
fruits  qui  ont  fleuri ,  6c  qui  n’ont  pas  noué. 

COULEURS  pour  le  paftillage.  Celles  que  l’on  emploie  pour 
le  paftillage  font  la  cochenille  préparée  ,  dont  j’ai  donné  la  deferip- 
tion  ,  6c  la  manière  de  la  préparer  ,  l’indigo ,  le  carmin ,  la  gomme- 
gutte,  le  fafran,  le  verd-de- veille  6c  le  noir  d’y  voire. 

COCHENILLE. 

La  cochenille  préparée,  mêlée  avec  du  paftillage,  fait  un  rouge 
cramoiii  pâle  ;  vous  pouvez  donner  cette  même  couleur  avec  un 
pinceau  ,  fur  du  paftillage  blanc,  en  diminuant  la  couleur  du  plus  ou 
du  moins ,  avec  de  l’eau. 

INDIGO. 

L'indigo  cft  fait  avec  un  fuc  épaifti  ,  bleu  ou  couleur  d’azur 
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obfcurc  ,  que  l’on  tire  des  feüilles  de  l’anil,  qui  croit  dans  leBrezil, 
on  nous  l’aporte  en  mafle  des  Indes  Orientales.  Il  y  en  a  depluheurs 
cfpèccs ,  <Se  le  meilleur  que  l’on  puiflè  employer  ,  doit  être  léger  , 
net,  médiocrement  dur,  de  belle  couleur,  &  nageant  fur  l’eau. 

Pour  l’employer  dans  le  paftillage  ,  il  faut  bien  le  broyer  fur  un 
porpliire  avec  très -peu  d’eau,  &:  ne  le  point  rendre  trop  liquide  ; 
mêlez-le  avec  votre  pâte  de  paftille  ,  <Sc  vous  aurez  une  pâte  d’un 
très-beau  bleu. 

CARMIN . 

Eft  une  poudre  d’un  très-beau  rouge,  qu’on  tire  de  la  cochenille 
par  le  moyen  d’une  eau ,  dans  laquelle  on  a  fait  infufet  de  la  graine 
de  chouan  ,  &  de  l’écorce  d’autour.  Il  doit  être  en  poudre  impal¬ 
pable,  ôz  haut  en  couleur  ;  le  mêlant  avec  votre  pâte  ,  vous  ferez 
un  très -beau  rouge. 

GOMME-GUTTE . 

La  gomme-gutte  eft  une  gomme  réfineufe,  qui  découle  d’un 
arbre  qui  croit  dans  les  Indes ,  &c  d’ou  on  nous  l’aporte  en  mor¬ 
ceaux  allez  gros ,  durs,  mais  caflànts ,  extrêmement  jaunes.  Il  faut 
obferver  de  ne  la  point  mettre  en  poudre  dans  votre  pâte ,  mais  de  la 
faire  diiloudrc  dans  de  l’eau  ;  donnez  alors  la  couleur  avec  un  pin¬ 
ceau  à  votre  pâte  lorfqu’elle  fera  féche. 

SAFRAN 

Il  faut  le  délayer  ou  le  broyer  fur  un  porpliire  avec  un  peu  d’eau,, 
pour  le  mêler  dans  votre  pâte.  Pour  voir  la  defeription  ôc  fes  autres 
yfages.  Voyez,  Safran. 

VERD-DE-VESS1E . 

Le  verd-dc-veftie  efl:  tiré  du  fruit  du  nerprun  ,  que  Ion  met  en 
pâte  dure,  on  les  écrafe  quand  ils  font  bien  noirs  bien  meurs  ;  on 
îçs  met  â  la  preffe  ?  &;  l’on  en  tire  le  lue ,  qui  eft  vifqueux  àc  noir. 
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Oti  fait  fécher  ce  fuc  â  petit  feu  ,  on  y  ajoute  un  peu  d’alun  de 
glace  diffous  dans  de  l’eau ,  pour  rendre  cette  matière  plus  haute  en 
couleur  ,  on  continue  toujours  à  petit  feu  ,  julqua  ce  qu’elle  ait 
pris  une  confidence  de  miel  ;  vous  la  mettrez  alors  dans  des  veilles 
de  cochon ,  que  vous  boucherez  bien ,  &  les  pendrez  à  la  cheminée 
pour  les  faire  fécher.  Vous  pouvez  vous  en  fervir  pour  teindre  votre 
pâte ,  lorfqu’elle  fera  difloue  dans  de  l’eau ,  comme  la  gomme-gutte. 

NOIR  D’TVOIRE. 

Le  noir  d’yvoire  eft  fait  avec  de  l’yvoire  coupé  par  petits  mor¬ 
ceaux,  &  calciné  a  feu  couvert,  jufqu’â  ce  qu’il  ne  fume  plus  >  étant 
bien  broyé  avec  un  peu  d’eau ,  vous  le  mêlerez  avec  votre  pâte. 

COULEURS  pour  le  caramel.  Les  couleurs  pour  le  caramel 
font  les  crêpons  rouges  &  bleus ,  l’indigo  ôc  le  fafran. 

CR  ESP  O  N. 

Le  crépon  efl  une  toile  qui  cft  empreinte  d’une  couleur  rotigç 
ou  bleue  ,  qui  nous  vient  d’Hollande. 

Manière  de  le  préparer . 

Prenez  un  poêlon  dans  lequel  vous  mettrez  un  gobelet  d’eau 
fraîche  ,  avec  une  cuillerée  de  lucre  clarifié  faites -les  bouillir  en- 
lemble,  &  y  jettez  votre  crépon  rouge  ou  bleu  ;  laiflcz  -  le  boüillir 
jufqu  a  ce  qu’il  ait  quitté  toute  fa  couleur  i  cuifez  votre  couleur 
plus  que  moitié  ,  alors  paffez-îa  par  un  linge,  &c  ne  jettez  votre 
couleur  dans  votre  lucre,  que  vous  deftinez  pour  le  caramel  ?  qua 
calfé  ;  conduifez  alors  votre  lucre  comme  je  l’ai  enfeigné.  Voyez, 
•Cuisson.  Le  crépon  rouge  fait  un  rouge  dans  le  caramel  qui  cft 
jtranlparent  ;  le  bleu  en  fait  de  mêine..x 

INDIGO, 

Comme  j’ai  déjà  décrit  fon  emploi  aux  couleurs  du  paftillage  ÿ 
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il  cft  bon  de  dire  l’effet  qu'il  fait  dans  le  caramel.  Prenez  une  aifiete 
d’argent  ,  fur  laquelle  vous  mettrez  la  quantité  d’eau  que  vous 
aurez  befoin  de  couleur  ;  frottez  dedans  votre  indigo ,  jufqu’à  ce 
que  votre  eau  foie  bien  foncée  de  couleur.  Jettez  de  cette  eau  dans 
votre  fucre ,  lorfqu’il  fera  à  calfé,  &  fîniffez  d@  le  cuire  au  cara¬ 
mel.  Vous  aurez  un  caramel  d’un  très-beau  verd  :  obfervez  qu’il  ne 
faut  faire  de  ce  caramel  verd  ,  que  ce  qu’il  vous  en  faut  pour  rem* 
plir  vos  moules ,  parce  qu’en  rechauffant  votre  caramel  fouvent  ,  if 

fuiet  à  changer  de  couleur. 

SAFRAN . 

On  fe  fert  de  fafran  pour  le  caramel  jaune ,  lequel  fe  prépare  en 
i'infufant  dans  un  peu  d’eau  tiède,  &:  que  l’on  ne  met  danslefucrc 
que  lorfqu’il  eft  à  caifé;  au  refte  pour  tous  les  caramels  de  couleur , 
obfervez  les  mêmes  principes  que  je  donne  pour  le  caramel.  Voyez» 
Cuisson.  Lorfque  vos  couleurs  font  ainfî  préparées  pour  fairedu  cara¬ 
mel  (  s’il  falloir  que  vous  en  faffiez  plulieurs  cuiflons  de  la  même 
couleur)  obfervez  de  jetter  dans  votre  fucre  votre  couleur,  avec 
une  petite  cuillier  ,  pour  vous  régler  d’en  mettre  autant  à  la  cuiffon 
fuivante  ;  par  ce  moyen  vous  ferez  toujours  vos  cuiflons  de  caramel 
égales  3  en  prenant  la  même  quantité  de  fucre  qu’auparavant. 

COULEURS  pour  les  conferves  fouillées  &  fables.  Prenez 
les  mêmes  couleurs  que  pour  le  paftiilage ,  que  vous  délayerez  ou 
broyerez  avec  très -peu  d’eau  ,  ôc  que  vous  mêlerez  avec  votre 
glace  royale. 

COULEURS  pour  les  fruits  glacés ,  font  la  cochenille  pré¬ 
parée,  l’indigo,  le  carmin,  la  gomme-gutte  ,  le  fucre  brûlé  ,  le 
chocolat ,  la  crème  fraîche  &  la  pierre  fafranée. 

Délayez  toutes  ces  couleurs  fépârément  avec  de  l’eau ,  mettez-les 
chacune  a  part  dans  des  rafles  ;  ayez  pour  chaque  couleur  deux 
taflès  ;  dans  l’une  vous  bifferez  votre  couleur  dans  fon  beau ,  &C 
dans  l’autre  vous  y  mettrez  de  la  même  couleur,  dans  laquelle  vous 
y  mettrez  de  feau  de  plus  pour  la  rendre  plus  claire,  &  pour  don- 
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nerdes  teintes  pluslégéres;  avec  ces  couleurs  vous  en  ferez  plufieurs 
fortes  en  les  mêlant. 

*  «I 

COULEUR  VERTE. 

Prenez  gomme-gutte  &:  indigo ,  que  vous  mêlerez  enfembîe. 

COULEUR  D'ORANGE. 

Prenez  gomme-gutte &c  carmin,  que  vous  mêlerez  enfcmble,oîa 
la  pierre  fafranéc ,  qui  eft  véritable  couleur  d’orange. 

SUCRE  BRULÉ . 

On  mêle  un  peu  d’eau  dans  le  fucre  brûlé ,  il  fert  rarement  pour 
colorer  les  fruits  glacés  ,  à  moins  que  ce  ne  foit  des  marrons  ou 
avelines  ;  il  fert  pour  colorer  les  fromages ,  auxquels  on  donne  cette 
couleur ,  pour  imiter  leur  croûte 

CHOCOLAT 

Le  chocolat  fert  pour  colorer  des  truffes  glacées  ,  des  hures  de 
fanglier  ,  ôc  des  langues  fourées  glacées. 

CREME  FRAÎCHE . 

La  crème  fraiche  fert  à  donner  aux  fruits  glacés  leurs  fleurs  , 
comme  aux  mirabelles,  aux  reines-claudes ,  ou  autres  prunes  ,  ce 
qui  fe  fait  en  la  mettant  avec  un  pinceau  fur  les  fruits  que  l’on  a 
déjà  coloré. 

Comme  il  faut  que  ce  foit  l’Officier  qui  aplique  les  couleurs  ,  il 
faut  qu’il  fe  ferve  de  pinceau  dont  le  poil  foit  dur,  ôc  avoir  de  l’eau 
propre  auprès  de  lui,  pour  nettoyer  fait-a-mefure  fes  pinceaux ,  de 
peur  qu’il  ne  mêle  fes  couleurs. 

Il  eft  inutile  de  marquer  les  couleurs  que  l’on  doit  mettre  fui 
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chaque  fruit  glacé  ,  c’cft  â  celui  qui  les  fait,  d’employer  celles  que 
j’ai  décrit,  ôc  les  plus  convenables ,  ayant  toujours  pour  principe 
d’imiter  la  couleur  naturelle  des  fruits ,  le  plus  qu'il  lui  fera  poflible. 

COUTEAUX  d’OfEce.  Il  y  en  a  de  différentes  efpèces  ; 
favoir  les  couteaux  ordinaires  ,  dont  le  taillant  doit  être  droit  ,  de 
la  longueur  de  trois  pouces  ;  les  couteaux  à  tourner ,  dont  le  taillant 
eft  de  même  que  les  précédens ,  de  la  longueur  de  deux  pouces.  Les 
couteaux  â  pâte  ,  dont  la  lame  doit  être  comme  une  régie  ,  &  fort 
mince  des  deux  côcés.  Les  couteaux  â  couper  le  bâtonage ,  doivent 
être  de  même  que  les  couteaux  â  pâte  ,  â  la  réferve  qu’ils  ne  doi¬ 
vent  avoir  qu’un  taillant ,  &  un  dos  comme  les  autres  couteaux. 
Pour  mieux  vous  inftruirc ,  Voyez,  leurs  figures  Plan.  i.  Lcit.  G. 
couteau  d’OfEce  â  tourner.  H.  couteau  â  pâte.  I.  couteau  â  bâtonage. 

CREME,  eft  la  partie  du  lait  la  plus  graffe ,  la  plus  épaiffe  & 
la  plus  délicate.  Elle  fert  dans  l’OfEce  de  plufieurs  manières ,  foit 
dans  fa  nature  ou  foüettéc  ,  foit  dans  des  fromages  glacés ,  neiges, 
moufles  &  fruits  glacés.  Voyez,  l’un  &:  l’autre.  Soit  dans  les  gaufres. 
Voyez,  Gaufre. 

Comme  aujourd’hui  l’OfEce  ne  fc  fert  de  la  crème  que  dans  ce 
que  je  raporte,  il  eft  inutile  de  marquer  toutes  les  façons  de  crème 
qui  fe  font  dans  les  cuifines  ,  qui  ne  dépendent  point  â  prefent 
de  rOftice.  L’on  verra  dans  chaque  chofe  toutes  les  differentes  ma¬ 
nières  de  l’employer. 

CREME  de  tartre  ,  eft  faite  d’une  matière  dure ,  pierreufê  ou 
crouteufe  ,  qu’on  trouve  attachée  contre  les  parois  intérieurs  des 
tonneaux  de  vin.  Elle  eft  compofèe  delà  partie  la  plus  fàlineduvin, 
qui  s’étant  féparée  par  la  fermentation ,  s’endurcit  jufqu  a  fc  pétrifier 
aux  côtés  du  tonneau. 

On  purifie  cette  matière  dure,  en  la  faifant  bouillir  dans  de  l’eau , 
la  paflântpar  des  chaufles,  la  mettant  évaporer  &  cryftalifer  ;  c’eft 
ce  que  l’on  nomme  crème  de  tartre.  Elle  fert  dans  la  préparation  de 
la  cochenille ,  de  la  façon  que  je  fai  marqué.  Voyez»  Cochenille» 
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CRESSON.  II  y  s  deux  efpèces  de  creffon  ;  je  ne  raporte  ici 
que  celui  qui  fert  dans  l'Office ,  qui  eft  le  creffion  alenois» 

Le  creffion  alenois  eft  une  plante  que  l’on  féme  &  cultive  dans  les 
jardins  ;  fes  tiges  fe  lèvent  a  la  hauteur  d’un  pied ,  (es  èeüilies  font 
oblongues ,  découpées  profondément*  d’un  goût  acre ,  mais  agréable  : 
ü  fert  de  fourniture  dans  les  falades. 

CRISTE-MARINE,  ou  perce-pierre ,  eft  une  plante  haute 
environ  d’un  pied  ,  s’étendant  en  large  ;  les  feüilles  font  étroites , 
charnues ,  de  couleur  verte  ,  brune,  d’un  goût  tirant  fur  le  falé  * 
croît  fur  les  rochers  dans  les  Pais  chauds  ;  elle  fort  des  fentes  de  la 
pierre  qu’elle  femble  avoir  faites,  c’eft  de-la  qu’on  la  nomme  perce- 
pierre.  Elle  fert  pour  mettre  dans  les  falades  cuites ,  lorfqu’elîe  eft 
confite  i  il  faut  la  confire  au  vinaigre  de  même  que  les  choux-cabus* 

CRYSTAUX.  On  apelle  cryftaux  tous  les  verres  à  tiges  ou 
autres,  qui  fervent  pour  monter  un  fruit,  ou  pour  mettre  des  neiges 
&  des  mouftès,  comme  gobelets,  tiges ,  pilaftres  ou  autres,  dont  il 
y  a  de  chaque  façon  plufieurs  figures  &  plufieurs  grandeurs.  Ces 
fortes  de  verres  font  ordinairement  faits  avec  du  verre  fort  clair 
fort  net.  Voyez,  leurs  figures  Plan.  3.  Plan.  4. 

CUILLIERS.  Il  y  a  differentes  fortes  de  cuilliers  dont  on  fe 
fert;  il  y  a  des  cuilliers  a  dreffer  j  on  fe  fert  ordinairement  de  cuilliers 
d’argent ,  de  cuilliers  percées  comme  celles  d’olive  ,  &  de  cuilliers 
à  fucre  ,  qui  font  comme  des  cuilliers  a  pot  où  il  y  a  un  bec.  Ceîa 
dépend  des  Officiers  de  les  faire  faire  à  leur  fantaifie ,  pour  qu'elles 
leur  foient  plus  commodes. 

CUISSON  du  fucre.  La  cuiflon  du  fucre  eft  le  fondement 
de  tout  ce  qui  fe  fait  dans  une  Office  ,  c'eft  pourquoi  je  donne  ci- 
après  routes  les  differentes  cuiflbns ,  avec  les  termes  dont  on  fe  fert 
pour  les  défïgner.  Il  y  a  le  Jiflé  ,  le  perlé  ,  le  fouffié ,  la  plume  ,  le 
boulet,,  le  cafîé  &  le  caramel  ;  à  quelques-unes  de  ces  cuiflbns  , 
l’on  diftingue  encore  le  plus  ou  le  moins,  comme  le  petit  &  le  grand 
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lifte,  le  petit  Ôc  le  grand  perlé ,  la  petite  ôc  h  grande  plume,  le  petit 
&  grand  boulet. 

CUISSON  DU  SUCRE  AU  LISSE \ 

Lorfque  vous  aurez  clarifié  votre  lucre  ,  de  la  façon  comme  je 
Fenfeigne  ,  Voyez*  Sucre  ,  vous  le  mettrez  fur  le  feu  pour  le  faire 
boüillir  ;  vous  connoitrez  que  votre  fucre  eft  a  lifte ,  lorfque  vous 
tremperez  le  bout  du  doigt  dedans,  ôc  que  vous  Impliquerez  furie 
pouce ,  vous  les  ouvrirez  aufli-tôt  un  peu  ,  vous  verrez  qu’il  fe  fait 
de  l’un  à  l’autre  un  petit  filet  qui  fe  rompt  d’abord ,  ôc  qui  relie  en 
goutte  fur  le  doigt  ;  quand  ce  filet  eft  prefque  imperceptible ,  ce 
n’eft  que  le  petit  liffé,  ôc  quand  il  fe  fend  davantage  avant  que  de 
fe  défaire,  c’cft  le  grand  lifîé  ;  vous  pouvez  ainfi  juger  des  autres 
cuifibns  par  grand  ôc  petit,  en  leur  donnant  quelques  boitillons  de 
plus  >  le  grand  ôc  petit  ne  comprennent  que  le  liflè ,  le  perlé  >  la 
plume  ôc  le  boulet. 

CUISSON  DU  SUCRE  AU  PERLÉ. 

Lorfque  votre  fucre  eft  au  lifté ,  vous  le  ferez  encore  boüillir  * 
vous  le  tâterez  de  la  même  manière  que  j’ai  décrit  ci-devant  ;  lorf¬ 
que  vous  féparerez  vos  deux  doigts ,  ôc  que  vous  verrez  que  le  filet 
qui  fe  fait  fe  maintient  de  fun  à  l’autre ,  c’eft  une  marque  que  votre 
fucre  eft  â  petit  perlé.  Vous  connoitrez  le  grand  perlé,  lorfque  vous 
verrez  que  le  filet  fe  continué  de  même  3  ôc  que  vous  ouvrirez 
davantage  les  doigts  ,  que  vous  dilaterez  entièrement.  Vous  con¬ 
noitrez  encore  cette  cuifion  ,  lorfque  vous  verrez  que  le  boüillon 
de  votre  fucre  formera  descfpèccs  de  perles  rondes  ôc  élevées. 

CUISSON  DU  SUCRE  AU  SOUFFLÉ 

Lorfque  vous  aurez  cuit  votre  fucre  au  perlé ,  ôc  que  vous  lui 
aurez  donné  quelques  bouillons  de  plus,  vous  prendrez  une  écu¬ 
moire  que  vous  tremperez  dans  le  fucre,  vous  la  fecouércz  un  peu*, 
ôc  foufflerez  à  travers  de  fes  trous ,  en  allant  ôc  revenant  d’un  côté 
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z  f  autre.  Si  vous  voyez  qu’il  en  fort  comme  des  étincelles ,  ou  pe¬ 
tites  bouteilles ,  c’eft  une  marque  que  votre  fucre  eft  cuit  au  Soufflé  ; 
c’eft  ordinairement  la  cufflon  où  Ton  mec  le  Sucre  pour  faire  le  cirage. 

CUISSON  DU  SUCRE  A  LA  PLUME . 

Votre  fucre  étant  cuit  au  perlé  ,  vous  lui  donnerez  encore  plu¬ 
sieurs  boüillons  ;  vous  tremperez  alors  une  écumoire  dans  votre  fucre , 
6c  la  Secouerez  d’un  revers  de  la  main  ;  vous  Soufflerez  a  travers ,  6c 
lorfque  vous  en  verrez  partir  des  plus  grofles  étincelles,  ce  fera 
une  marque  que  votre  lucre  Sera  a  la  petite  plume.  Vous  conti¬ 
nuerez  de  faire  boüillir  votre  Sucre  ,  vous  le  Soufflerez  de  même  , 
6c  lorfque  votre  fucre  formera  des  bouteilles  ou  étincelles  encore 
plus  fortes ,  6c  en  plus  grande  quantité  ,  cela  vous  prouvera  que 
votre  fucre  fera  à  la  grande  plume. 

CUISSON  DU  SUCRE  AU  BOULET. 

Le  boulet  cît  une  cuilîon  qui  fe  trouve  entre  la  grande  plume  6c 
le  caflê  ;  beaucoup  d’Officiers  admettent  cette  cuilîon,  parce  qu’elle 
avertit  que  le  fucre  entre  bien- tôt  au  calfé.  Vous  connoitrez  cette 
euilfon  en  moüillant  votre  doigt  dans  de  l’eau,  que  vous  tremperez 
dans  votre  fucre  ,  6c  que  vous  plongerez  tout-de- Suite  dans  l’eau 
fraîche  >  lorfque  vous  verrez  que  vous  pourrez  former  avec  votre 
fucre  une  petite  boulette  ,  ce  fera  une  marque  qu’il  Sera  au  boulet. 
On  distingue  le  boulet  par  grand  6c  petit  comme  les  autres  cuifflons. 

CUISSON  DU  SUCRE  AU  CASSE3. 

Lorfque  votre  fucre  aura  pâlie  toutes  les  cuiflbns  que  j’ai  décrit 
ci  -  deSTus  ,  vous  aurez  foin  d’avoir  auprès  de  vous  un  vafe  rempli 
d’eau  fraîche  ,  dans  lequel  vous  moüillerez  votre  doigt  ;  vous 
b  tremperez  alors  dans  le  fucre,  6c  le  plongerez  auffl-tôt  dans  votre 
eau,  de  peur  que  vous  ne  vous  brûliez  ;  vous  détacherez  le  fucre 
que  vous  aurez  après  votre  doigt  ,  6c  lorfque  vous  verrez  qu’il  fe 
c  ilèra ,  en  faifant  un  peu  de  bruit ,  yotre  Sucre  fera  au  cailc. 
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CUISSON  DU  SUCRE  AU  CARAMEL , 

Lorfque  votre  fucre  fera  â  cafTé  ,  mettez -y  la  couleur  telle  que 
vous  jugerez  à  propos  (  Si  vous  en  voulez  mettre  )  avec  quatre  ou 
cinq  gouttes  de  jus  de  citrons ,  fuivant  la  quantité  que  vous  aurez 
de  fucre ,  pour  empêcher  qu'il  ne  graine  ;  vous  l’cfîàyercz  comme 
au  caffé,  &  lorfque  vous  verrez  qu’il  fccaffera  net  comme  le  verre, 
il  fera  au  caramel.  Alors  vous  le  retirerez  du  feu ,  &:  tremperez  le 
cul  du  poêlon  dans  l’eau ,  pour  rafraîchir  le  cuivre ,  qui  pourroit  , 
par  fa  chaleur,  brûler  votre  caramel  ;  Iaiffez-lui  tomber  fcsboüillonsî 
pour-lors  vous  vous  en  fervirez  pour  votre  ufage  :  il  faut  prendre 
garde  de  moment  en  moment ,  pour  qu’il  parvienne  à  cette  der» 
niere  cuiffon ,  de  peur  de  la  manquer.  Vous  connoitrez  encore  la 
cuifîon  du  caramel,  lorfqu’en  le  tâtant, (comme  il  eft  marqué  â  la 
cuiffon  du  caflé)  il  petera  ôc  fera  du  bruit  entre  vos  doigts.  Pour con- 
noitre  les  couleurs  qui  s’emploient  dans  le  caramel.  Voyez»  Couleur. 

Manière  de  couler  le  caramel. 


Lorfque  l’on  veut  tirer  des  figures  de  caramel ,  il  faut  avoir  fes 
moules  tout-prêts ,  c’efbâ-dire  bien  propres ,  bien  huilés ,  &  bien 
ficelés  y  vous  commencerez  alors  â  couler  votre  caramel  dans  les 
moules  les  plus  petits  ;  îorfqu’ils  feront  pleins,  vous  les  renverfêrez 
pour  en  fortir  le  furplus  ,  pour  que  vos  pièces  fe  trouvent  creufes  » 
vous  les  ferez  toujours  tourner  dans  les  mains  le  jet  en  bas ,  pour 
que  votre  fucre  fe  trouve  égal  par-tout,  jufqu’â  ce  que  vouspuifîiez 
fouffrir  la  chaleur  du  moule  dans  les  mains  ;  vous  détacherez  alors 
le  moule  pièce  par  pièce ,  &  les  remettrez  toujours  deffus ,  jufqu  a 
ce  quelles  foient  toutes  levées.  Dépoiiillez  enfuite  votre  moule  à 
moitié  ,  &  lui  faites  prendre  un  peu  d’air  ,  pour  rafraîchir  votre 
caramel ,  de  peur  que  votre  fucre  ne  s ’avachifîe  >  dépoiiillez  après 
l’autre  moitié ,  en  remettant  votre  caramel  fur  la  première  dépoüille, 
&  le  laiffez  ainfi  réfroidir. 

Il  eft  bon  d’obferver  cela  *  pour  empêcher  que  l’on  ne  corrompe 
îa  figure. 

Comme  aujourd’hui  l’on  fe  fert  des  moules  de  figures ,  donc  les 
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bras ,  les  jambes ,  les  draperies  6c  les  orne  me  ns ,  fe  trouvent  feparés 
de  leur  corps  ;  c’eft  pourquoi  il  eft:  de  l’Officier  de  reconnoitre  Tes 
morceaux,  pour  qu’il  puiftè  les  attacher  à  leur  corps,  avec  le  même 
caramel ,  6c  mettre  la  figure  bien  enfcmble ,  car  j’ai  vu  bien  des 
figures  cftropiées  ,  par  la  confufion  de  plufieurs  pièces  que  l’on 
prenoit  l’une  pour  l’autre.  C’eft:  pourquoi  je  recommande  a  ceux 
qui  défirent  d’aprendre  l’Office  ,  de  s’attacher  le  plus  qu’ils  pourront 
au  deflèin ,  pour  éviter  tous  ces  inconvéniens. 


DEC 

DE’  C  O  C  T I O  N.  On  apelle  décodion  toutes  fortes  'de  fruits 
que  l’on  fait  cuire  avec  de  l’eau ,  foit  pour  en  tirer  le  jus , 
comme  pour  les  gelées ,  les  clarequets  6c  les  glaces ,  foie  pour  en 
amolir  la  chair,  pour  la  rendre  en  marmelade  6c  la  palier  au  tamis, 
pour  en  faire  des  pâtes ,  des  marmelades ,  des  conferves  6c  des  glaces. 

DE’COUPOIR,eft  un  utenfile  d’Office  avec  quoi  on  découpe 
îe  paftillage,  ou  des  pâtes  de  fruit  ;  il  y  en  a  de  différentes  façons  s 
comme  pour  les  paftillcs  6c  les  fleurs  de  paftillage  :  ils  font  ordinai¬ 
rement  de  fer  blanc.  Voyez,  Fig.  Plan,  i .  Lett.  W. 

DE’ CORAT  ION,  eft  l’enjolivement  des  fervices ,  parie 
moyen  des  figures  de  caramel  6c  de  paftillage,  des  Heurs  artificielles, 
des  fruits  crus  6c  fecs ,  6c  des  cryftaux  que  l’Officier  met  fur  ion  fervice. 

DE’CORER  ,  eft  de  bien  draper  une  figure,  de  pofer  une 
Heur  avec  goût,  6c  d'orner  un  fruit  de  plufieurs  çhofes  qui  puiftènt 
flatter  le  goût,  6c  recréer  la  vue. 

D  E’C  U  IRE.  On  dit  décuire  un  firop ,  une  confiture  qui  fe 
candit  ,  ou  qui  eft  trop  cuite.  Cette  opération  fe  fait  en  mettant 
votre  firop  ou  confiture,  dans  une  poêle,  avec  un  peu  d’eau,  &:  lui 
donnant  deux  ou  crois  bouillons. 

DE’GRAISSER, 
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DE’ GRAISSER,  fe  dit  du  lucre.  Cette  opération  fe  fait 
dans  un  fucre  qui  a  fervi  plufîeurs  fois  pour  le  tirage ,  ôd  que  Ton 
dégraiffe  en  y  jettant  un  peu  d’efprit-de-vin  à  fon  premier  boüillon, 

DE’ POUILLE.  Dépoüiller,  fe  dit  d’un  moule  de  plâtre  ou 
de  plomb,  que  l’on  lève  facilement  pièce  par  pièce,  pour  en  ôter 
le  caramel  que  l’on  y  a  coulé ,  ou  le  paftillage  que  l’on  y  a  im¬ 
primé. 

DESSEIN.  Ce  n’eft  point  toujours  contenter  les  Seigneurs, 
que  leur  fervir  de  bonnes  chofes  ,  &:  des  confitures  bien  faites  ? 
(quoique  cela  fade  l’effentieb)  mais  on  les  voit  bien  plus  témoigner 
leur  contentement ,  lorfqu’un  Officier  leur  fert  un  fervicc  décoré 
ôd  orné  avec  goût  ;  je  ne  veux  point  par -la  dire  qu’il  falut  faire 
des  dépenfes  extraordinaires  pour  donner  du  brillant  à  une  table  ; 
mais  je  dis  qu’un  Officier  qui  fait  un  peu  de  deffein  ,  a  toujours 
plus  de  goût  pour  drelfer,  pour  monter  un  fruit  ,  ôd  pour  lui 
donner  le  coup  d’œil  ,  ôd  la  grâce. 

C’eft  pourquoi  il  eft  â  propos  pour  ceux  qui  défirent  d’ap¬ 
prendre  l’Office ,  d’apprendre  â  deffincr  ,  ôd  même  à  modeler, 
j’ai  entendu  beaucoup  de  jeunes  gens  qui  difent  ,  que  tous  les 
Maîtres  n’avoient  pas  befoin  de  décoration  ;  c’ctoit  bien  fouvent 
cette  raifon  qui  les  empêchoient  de  profiter  de  leur  tems  ,  ôd  de 
s’apliqtier  au  deffein  :  je  foutiens  que  le  deffein  eft  une  chofe  né- 
ceflaire  dans  l’Office  ,  s’il  ne  fert  pas  dans  un  tems ,  il  fert  dans 
l’autre  »  il  eft  toujours  plus  avantageux  pour  un  aprentif  de  fe 
perfectionner ,  que  de  refter  ignorant  ,  d’autant  plus  qu’il  ne  fait 
pas  où  il  fe  pourra  trouver.  Le  deffein  ouvre  fimagination  ,  ôd 
donne  la  facilité  d’exécuter  tout  ce  que  l’on  imagine  ;  c’eft  par 
le  deffein  que  vous  mettez  une  figure  bien  enfemblc ,  ôd  que  vous 
lui  donnez  les  grâces  convenables  j  c’eft  par  le  deffein  que  vous 
donnez  votre  goût  à' un  Fleurifle,  de  même  â  un  Vitrier  pour  dé¬ 
couper  les  verres  ;  c’eft  par  le  deffein  que  vous  placez  une  fleur  5 
un  gobelet,  un  verre  découpé ,  un  fruit  ,  une  confiture  avec  goût 
fur  votre  fervice  ;  c’eft  par  le  deffein  que  vous  pourrez  tirer  le 
plan  d’une  table ,  prendre  vos  proportions  ôd  vos  mefures ,  pour 
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montrer  â  vos  Maîtres  ce  que  fera  votre  fruit  avant  fon  exécu» 
non  ,  6c  connoîcrc  quand  quelques  chofes  jurent  dans  votre 
décoration  :  je  ne  faurois  aflez  exprimer  Futilité  du  deflein  , 
puifquc  la  magnificence  des  tables  ne  provient  que  delà.  Voyez* 
T  A  BLE. 

DESS  E’ CHER,  c’cft  de  confumcr  une  dcco&ion,  6c  d’en 
faire  diffiper  le  liquide  fur  le  feu  à  tels  degrés  que  l’on  voudra  9 
ce  qui  fert  pour  les  pâtes  6c  les  marmelades.  Delfécher,  fe  dit  en» 
core  de  la  pâte  de  maflépains. 

DESSERT ,  fe  dit  du  fruit  que  l’on  fait ,  6c  du  dernier  fer- 
vice  que  l’on  fer. 

DIABLOTIN.  On  apeîle  diablotin ,  du  chocolat  que  l’on 
fond ,  6c  que  l’on  met  en  façon  de  paftilles  bien  minces  ,  de  la 
grandeur  d'une  pièce  de  vingt-quatre  fols. 

Maniéré  de  les  faire. 

Il  faut  avoir  du  bon  chocolat  qui  foie  frais  fait  6c  bien  gras 
vous  en  râperez  autant  qu’il  faudra  pour  la  quantité  que  vous 
en  voudrez  faire  ,  vous  le  mettrez  enfuite  dans  un  compotier 
d’argent ,  6c  le  ferez  fondre  fur  un  réchaud  ,  jufqu’â  ce  qu’il  foit  en 
confidence  de  pâte  prefque  liquide  ;  vous  les  drefferez  alors  de  la 
grandeur  que  vous  voudrez  fur  du  papier,  6c  lorfqu’iîs  feront  dre£ 
fés  ,  vous  prendrez  la  feuille  de  papier  par  les  deux  bouts  6c  la 
fraperez  fur  une  feiiille  de  cuivre  pour  les  faire  aplatir  ;  fi  vous 
jugez  à  propos  de  les  couvrir  de  nompareille  dans  le  moment,  il 
ne  tiendra  qu’â  vous,  parce  que  le  chocolat  étant  en  pâte  prefque 
liquide  fait  attacher  la  nompareille  :  il  faut  obferver  de  n’en  dref- 
fer  qu’une  douzaine  à  la  fois  fur  un  carré  de  papier,  parce  que  les 
premiers  que  l’on  dreffe  pourroient  devenir  froids ,  6c  ne  pour¬ 
raient  plus  s'étendre  :  ils  fervent  de  garniture  pour  les  fruits  ;  on. 
les  fert  encore  en  papillotce.  Voyez,  Papilloxxe. 
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DORMANT.  On  apelle  dormant,  ce  qui  fe  met  d’abord 
au  commencement ,  dans  le  milieu  des  tables ,  avec  les  fervicesde 
cuifine ,  8c  qui  reftc  fi  Ion  veut  jufqu’à  la  fin  du  repas. 

Il  y  en  a  de  toutes  façons  ;  il  y  en  a  qui  font  montés  fur  des 
jattes  qui  fc  trouvent  éloignées  des  unes  des  autres ,  parce  que  l’on 
en  met  une,  ou  trois,  ou  cinq ,  ou  plus  :  d’autres  font  montés  fur 
des  plateaux  de  bois ,  que  l’on  contourne  de  différentes  figures , 
fuivant  la  figure  des  tables ,  ou  fur  des  carrés  de  glace. 

C’eft  à  l’Officier  de  décorer  fes  dormants  du  mieux  qu’il  pourra, 
ayant  foin  d’y  mettre  des  gobelets ,  pour  mettre  des  bigarades 
8c  des  citrons.  Pour  mieux  vous  éclaircir  fur  les  dormants. 
Voyez,  Table  8c  Service. 

DRAGE’E.  Il  y  a  des  dragées  de  toutes  façons,  comme  vous 
verrez  ci-après  ;  la  dragée  n’eft  point  une  choie  que  l’on  fait  or¬ 
dinairement  dans  les  grandes  Maifons ,  puifque  l’on  en  trouve 
chez  tous  les  Confifeurs ;  d’ailleurs,  on  ne  peut  en  faire  peu  à  la 
fois,  ce  qui  feroit-une  grande  dépenfe  pour  en  faire  raffortiment, 
d’autant  plus  que  pour  ce  que  l’on  en  ufe ,  on  ne  les  pourroit  pas 
toujours  confommcr  :  je  ne  laiflè  pas  cependant  que  d’en  donner 
la  connoiffance ,  &  la  façon  de  les  faire. 

Les  Dragées  font  li fiées  ou  perlées;  il  faut  pour  les  faire,  faire 
deux  cuiffons  de  fucre  différentes  ,  l’une  à  lilfé  8c  l’autre  à  per¬ 
le  ,  c’eff  ce  qui  fait  que  l’on  dit  dragée  liflee  8c  dragée  perlée. 
Pour  ce  qui  concerne  leur  travail ,  il  faut  avoir  une  grande  poêle 
de  cuivre  rouge  ,  plate  par  le  fond  ,  avec  une  anfe  dans  le  milieu 
pour  la  pouvoir  manier ,  8c  deux  autres  aux  deux  côtés  ,  fouce- 
nuës  en  l’air  avec  deux  cordes  à  la  hauteur  de  la  ceinture ,  fous 
laquelle  il  faut  mettre  une  poêle  de  feu ,  à  quatre  doigts  du  fond 
de  la  poêle  ,  Voyez  Fig.  Plan.  i.  Lett.  F.  elle  fert  à  faire  la  grofle 
dragée  8c  la  perlée  ;  8c  pour  faire  la  dragée  fine  liflee ,  on  met 
la  poêle  fur  un  tonneau  défoncé  d’une  grandeur  proportionée  à 
la  poêle  ,  avec  un  feu  modéré  deffous ,  Voyez  la  Fig.  Planch.  2. 
Lett.  I.  K.  8c  qui  foit  mis  d’une  manière ,  qu’il  ne  foit  éloigné  do 
la  poêle  que  d’un  pied  ,  faifant  enforte  de  bien  boucher  les  ou¬ 
vertures  ,  pour  que  la  chaleur  ne  s'évapore  point ,  8c  qu’elle  fe  con« 
ferve  plus  long-tems,  K  i) 
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AMANDES  LISSE'ES. 

Prenez  des  amandes  douces  bien  entières ,  mettez-les  fécher 
pendant  deux  jours  à  l’étuve  ,  nettoyez -les  bien  en  les  fecoüane 
dans  une  fcrviette  >  mettez-les  dans  la  poêle  branlante  avec  du 
feu  deflfous,les  menant  un  peu  de  tems  pour  lesbien  faire  fécher  î 
faites  bouillir  de  la  gomme-arabique  avec  de  l’eau  fur  le  feu  ,  en 
la  tournant  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  fondue  >  ôtez-la  du  feu  &  y 
mettez ,  fuivant  la  quantité,  la  moitié  de  fucre  clarifié  cuit  à  lillé  s 
que  vous  mêlerez  enfemble  ,  &c  en  chargez  les  amandes  d'une 
couche,  les  remuant  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  féches  ;  mettez -y 
enfuite  une  autre  couche  de  fucre  cuit  à  lilfé  ,  fans  gomme  ,  <$£ 
cela  alternativement  jufqu’à  huit  à  dix  couches  ,  ayant  foin  de 
les  faire  fécher  à  chaque  couche  ;  vous  ôterez  alors  les  amandes 
de  la  poêle  ,  &  la  laverez  ;  clïuycz-Ia  ,  &:  quand  elle  fera  bien  fé- 
che ,  vous  remettrez  les  amandes  dedans  ,  &  les  continuerez  de 
fucre  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  allez  chargées ,  les  menant  lur  la 
fin  fortement  fans  les  faire  fauter ,  ce  qui  les  lillé  ;  vous  les  met¬ 
trez  à  l’étuve  pour  les  achever  de  fécher ,  enfuite  dans  des  cof¬ 
frets  avec  du  papier,  &  les  garderez  dans  un  lieu  fec. 

On  peut  encore  les  achever,  de  lilfer  dans  la  poêle  fur  le  ton¬ 
neau  avec  la  main,  en  mettant  au  lieu  de  fucre,  de  l’eau  de  fleur 
d’orange  ,  &  leur  donnant  feulement  deux  couches. 

ANIS  DE  F  ER  D  UN, 

Prenez  de  bon  Anis  bien  doux  ,  mettez -le  fécher  à  letuve 
pendant  deux  ou  trois  jours,  ayant  foin  de  le  bien  frotter  fur  un 
tamis  pour  en  ôter  la  poulîiére  ,  fiufant  enlorte  qu’il  n’y  relie 
que  le  grain  ;  mettez -le  dans  la  poêle  fur  le  tonneau  avec  un 
feu  modéré  ,  chargez -le  d  une  couche  de  fucre  cuit  à  lillé,  en 
le  remuant  continuellement  avec  les  mains  pour  le  faire  fécher  % 
&  pour  connoîcte  quand  il  ell  bien  fec  >  il  faut  que  le  fucre  pa¬ 
rodié  comme  de  la  poudre  fur  le  clos  des  mains  ;  continuez-le  de 
meme,  jufqu’à  ce  qu’il  foie  allez  gros  pour  le  petit  anis,  que  l’on 


nomme  anis  à  la  Reine  ;  lorfqu  il  fera  bien  fcc ,  vous  le  pafîcrez 
dans  un  gros  tamis  fait  exprès  :  celui  qui  relie  dans  le  tamis  fcrc 
à  en  faire  du  gros ,  que  vous  chargerez  à  la  groflcur  que  vous 
fouhaicerez.  Le  Fenoiiil  fe  fait  de  même. 

CORIANDRE  FERLÉE. 

Prenez  de  la  Coriandre  nouvelle  ,  nettoyez-la  bien  de  fes  or¬ 
dures  j  mettez-la  fécher  à  letuve  comme  les  autres ,  mettez-la 
enfuite  dans  la  poêle  branlante ,  ÔC  la  chargez  de  lucre  gommé , 
comme  les  amandes  y  enfuite  de  fucre  cuit  à  perlé  ,  que  vous 
mectrez  dans  une  entonnoire  qui  fe  nomme  perloir ,  ôc  dont  le 
goulot  foie  environ  de  là  grolleur  d’une  lentille  ;  il  faut  le  fuf- 
pendre  en  l’air  au  milieu  de  la  poêle,  ayant  foin  a  chaque  couche 
de  la  bien  faire  lécher  &  de  la  bien  remuer  ,  de  peur  qu’elle  ne 
s’attache  ;  il  faut  bien  faire  fauter  cette  dragée  dans  la  poêle,  afin 
quelle  prenne  fucre  également  qu’elle  fe  perle. 

PISTACHES, 

Vous  prendrez  des  Pillaches  bien  entières  &  bien  choifies  que 
vous  ferez  bien  fécher  ;  mettez-les  dans  la  poêle  branlante  ;  échauf- 
fez-les  bien  Ôc  les  conduifez  comme  les  amandes.  Les  Avelines  fe 
font  de  même.- 

C  AN  EL  A  Si 

Prenez  de  la  bonne  Canelle  ,  laifTezda  de  la  Iongeur  de  dans 
sravers  de  doigt,  &  la  mettez  tremper  pendant  une  heure  dans 
de  l'eau  bouillante  >  n’en  mettez  guéres  tremper  a  la  lois ,  pour 
que  vous  culficz  le  tems  de  la  couper  ;  d’ailleurs  elle  racornit 
quand  elle  ed;  vieille  trempée.  Pour  en  retremper  fervez- vous 
toujours  de  la  même  eau  ;  coupez  da  par  petites  ieüilles  >  le  plus 
mince  qu’il  vous  fera  poffible  ,  avec  un  petit  couteau  ,  de  la  longueur 
d’un  lardon  ;  mettez- la  fécher  fur  un  tamis  pendant  deux  jours? 
alors,  mettez -la  dans  la  poêle  branlante,  ayez  votre  perloir  pré¬ 
paré  ,  comme  pour  la  Coriandre ,  avec  du  fucre  cuit  à  perlé  ,  Ôc 
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la  menez  â  chaque  couche  jufqu’à  ce  qu’elle  Toit  féche  ;  quand  elle 
fera  à  moitié  chargée,  laiifez-ia  repofer  jufqu’aujcndemain  avec 
un  petit  feu  defl’ous  ;  achevez -la  enfuite  de  charger  de  la  grof- 
feur  que  vous  fouhaiterez  ;  ayez  foin  de  la  bien  iauter  ,  de  peur 
quelle  ne  s’attache  ,  Ôc  de  ne  la  point  mener  qu'en  la  chargeant , 
parce  qu'elle  fe  cafleroit. 

ORANGE  AT  PERLÉ. 

Prenez  des  chairs  d’Oranges  confites  tirées  au  fcc  ;  coupez- 
les  par  lardons  de  la  grofl’eur  d’une  plume  ,  &  de  la  longueur 
d’un  travers  de  doigt;  mettez -les  fur  un  tamis  fécher  à  l’étuve 
pendant  deux  ou  trois  jours;  menez-les  à  la  poêle  branlante  avec 
un  perloir  ;  comme  pour  le  canelas,  ôc  les  achevez  de  même. 

E  P1NE-VINETTE . 

Prenez  les  grains  des  Epines-vinettes  dans  la  faifon ,  &  les  faites 
fécher  pendant  quinze  jours  à  l’étuve ,  vous  pourrez  les  confer- 
ver  toute  l’année  ;  lorfqu’elles  feront  féchcs  ,  vous  les  mettrez 
dans  la  poêle  branlante  &  les  chargerez  de  fucre  gommé  cuit  a 
îifié  ,  comme  pour  les  amandes  ;  menez-les  jufqu’à  ce  quelles 
foient  à  moitié  chargées  ;  ôtez -les  du  feu  &  les  mettez  fécher 
à  l’étuve  ;  pour  les  achever  vous  les  mènerez  au  tonneau  pour 
les  bien  Mer. 

PASTILLES  EN  DRAGÉE . 

L’on  fait  des  Dragées  de  Paftilîcs  de  plufieurs  façons ,  comme 
de  girofle ,  de  canellc  ,  de  violette  ,  de  chocolat ,  de  cafié ,  de 
parfait-amour ,  de  bcrgamotte ,  &c.  Pour  lesfaire ,  Voyez,  Pastilles. 

Prenez  telles  efpèces  que  vous  voudrez  ,  mais  bienjféches, 
mcttez-les  dans  votre  poêle  branlante,  comme  les  amandes  ;  me- 
ncz-lcs  jufqu’à  ce  qu  elles  foient  chargées  à  moitié,  avec  du  fucre 
cuit  à  îifié  ;  ôtez -les  &  les  mettez  à  l’étuve  :  vous  les  mènerez 
alors  fur  le  tonneau  pour  les  bien  lifler. 
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Prenez  de  la  graine  de  celery,  faites -la  bien  fécher  à  i etuve, 
pilez-la  &  la  palléz  par  un  tamis  fin,  ou  du/ucre  paflc  de  même  \ 
mettez  l’une  ou  laucre  cfpèce  dans  la  poêle ,  menez  -  la  fur  le 
tonneau  à  petites  couches  de  fucre  cuit  à  lifTé  ;  chargez -la  de  la 
grofléur  que  vous  voudrez  ,  en  la  travaillant  avec  la  paume  de 
la  main  ;  ayez  foin  de  la  bien  fécherâ  l’étuve  ;  alors,  vous  pourrez 
lui  donner  telle  couleur  qu’il  vous  plaira.  Servez-vous  des  cou¬ 
leurs  que  j’ai  marquées  pour  le  paftillage  ;  délayez-les  bien  avec  de 
l’eau,  <5i  mettez -y  votre  couleur,  comme  fi  vous  la  chargiez 
avec  du  fucre.  Je  crois  avoir  donné  une  fufEfante  idée  touchant 
la  façon  de  faire  les  dragées ,  c’eft  à  ceux  qui  veulent  aprendre 
à  les  faire ,  à  fe  donner  de  la  peine  ,  de  donner  de  la  perfec¬ 
tion  à  leur  ouvrage  par  la  pratique. 

DRAGEOIRE,  eft  le  nom  d’une  efpèce  de  Sous-coupe* 
qui  eft  faice  de  cryftal,  ou  de  verre  blanc,  fur  laquelle  on  drefte 
des  pyramides  de  cerifes  &:  d’autres  petits  fruits ,  que  l’on  mec 
fur  un  fervice  ,  fur  un  gobelet  de  quelle  hauteur  que  l’on  veut. 
Il  y  en  a  de  toutes  grandeurs.  Voyez,  Fig.  Planche  3.  Lett.  K. 

DRESSER  ,  fe  dit  cîes  pyramides  de  quelle  nature  qu’elles 
puiffent  être.  Dreifer  ,  fe  dit  des  compotes ,  des  pâtes,  de  la  pâte 
de  bifcuics ,  &  de  tous  les  fours  en  général.  Dreffer  ,  fe  dit  aufli 
des  neiges,  des  moufles ,  &  des  glaces  *  lorfqu’on  les  met  fur  des 
aiïletes ,  ou  dans  des  gobelets. 


DUVET,  fe  dit  des  fruits  qui  en  ont,  comme  les  Abricots 
&  les  Pêches ,  &c. 


EAU 


TT  À  U.  On  dit  Eau  de  grofeilles ,  de  cerifes  ?  de  fraiies ,  de 
JL>  framboifes  ,  lefquelks  font  une  boiflon  pour  fe  rafraîchir 
pendant  ks  chaleurs. 
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Prenez  l’une  ou  l’autre  efpèce  de  ces  fruits ,  nettoyez-îes  pro¬ 
prement,  &  les  lavez  ;  mettez-îes  dans  une  poêle  avec  de  leau 
propre  ;  faites-les  fondre  fur  le  feu ,  &  leur  donnez  deux  ou  trois 
bouillons  ;  jettez-les  fur  un  tamis,  fous  lequel  fera  une  terrine,  pour 
recevoir  la  décoction  ;  mettez -y  du  fucrc  avec  modération,  &  de 
3’cau,  fi  vous  la  trouvez  trop  forte  ;  paffez-la  par  une  étamine ,  &; 
la  faites  rafraichir.  Quand  on  efl  prefle  ,  on  écrafe  le  fruit  fur  un 
tamis lans  le  mettre  fur  le  feu  ,  mais  l’eau  n’eft  jamais  fi  claire 
qu’a  la  façon  précédente» 

EAU-DE-VIE  ,  efl:  une  liqueur  fpiritueufe  ,  qui  efl:  tirée  de 
toutes  fortes  de  vins,  par  le  moyen  de  l’alambic.  On  doit  toujours 
employer  la  meilleure  &  la  plus  fine  pour  mettre  des  fruits  à  l’eau- 
de-vie. 

ABRICOTS  A  ÏEAU-DE-FIE. 


Les  Pèches  fe  travaillent  de  meme  que  les  Abricots,  fi  ce  n’eft 
qu  on  leur  ôte  la  peau ,  en  les  faifant  un  peu  blanchir,  filon  veut. 
Prenez  Tune  ou  l’autre  cfpèce ,  choififlèz  -  les  meurs,  efluyez- les 
légèrement  avec  un  linge  pour  leur  ôter  le  duvet  ;  faites  cuire  du 
fucre  a  la  grofle  plume  ;  jettez  votre  eau-de-vie  dedans;  faites  bien 
fondre  votre  fuçre ,  alors  tirez-le  du  feu.  Arrangez  votre  fruit  dans 
un  flacon ,  tant  qu’il  en  pourra  tenir  ;  jettez  deflus  votre  eau-de-vie , 
&  en  rempliflèz  votre  flacon.  Bouchez  alors  votre  flacon  très  -  foi- 
gneufement  avec  du  liège  &  un  parchemin  mouillé  par -deflus, 
iorfque  votre  eau-de-vie  fera  froide. 

D'autres  font  cuire  leur  fucrc  au  gros  perlé ,  jettent  dedans  leur 
fruit,  &  lui  donnent  deux  boitillons.  Us  le  laill'ent  ainfi  pendant 
une  couple  d’heure  a  l’étuve  ;  alors,  ils  l’égoutent ,  &  font  recuire 
leur  firop  à  la  plume,  y  mettent  leur  eau-de-vie  ;  ils  rangent 
leur  fruit  dans  un  flacon ,  &  achèvent  de  la  même  manière  que  ci- 
devant.  Obfervez  qu’il  ne  faut  qu’une  demi-livre  de  fucre  par  pinte 
d’eau-de-vie. 
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EAU 

CERISES  A  V EAU-DE-VIE. 

Prenez  de  belles  cerifes ,  coupez-leur  le  bout  de  la  queue,  lavez- 
les  proprement,  égoutez-les,  &:  les  mettez  dans  des  flacons  ;  prenez 
une  demi-livre  de  lucre  ,  fur  une  pinte  d’eau-de-vie,  que  vous  ferez 
cuire  â  la  grofle  plume  ;  verfez-y  votre  eau-de-vie,  remuez-la pour 
faire  fondre  le  fucre  ;  alors  emplifl'ez-en  vos  flacons,  bouchez-les  de 
même  qu  a  la  manière  précédente  ;  vous  y  pourrez  mettre  un  peu 
de  can elle  6c  de  girofle ,  fuivant  votre  goût. 

Les  raifins  mufcats  le  font  de  même. 

AUTRES  FRUITS  A  ÜEA  U -DE-VIE, 

Les  reines-claudes ,  les  amandes  vertes  ,  les  rouflHets  6c  les  abri¬ 
cots  verds,  doivent  être  confits.  T'oyez  l’un  &  l’autre,  pour  voir  la 
manière  de  les  confire.  Alors  vous  les  égouterez  légèrement  ;  mettez 
defl'us  votre  eau-de-vie ,  que  vous  aurez  loin  de  faire  tiédir  ,  pour 
qu’elle  fe  mêle  avec  le  firop  ;  prenez  une  cuillier  percée  pour  les 
mettre  dans  vos  flacons  ;  verfez  deflüs  votre  eau-de-vie ,  6c  les  bou¬ 
chez  de  même  que  les  autres. 

Il  efl:  bon  de  dire  que  les  fruits  qui  ont  été  confits ,  6c  que  l’on 
met  à  l’eau-de-vie ,  peuvent  fe  mettre  au  tirage  6c  au  caramel  :  les 
autres  qui  ne  le  font  pas,  ne  peuvent  fe  mettre  qu’au  caramel;  tous 
les  fruits  a  l’eau-de-vie  fervent  pour  compote  avec  leur  liqueur. 

E  A  U  de  fleur  d’orange.  Elle  efl:  tirée  de  la  fleur,  dont  on  a  tiré 
la  fubftance  6c  l’odeur,  par  le  moyen  de  l’alambic  ;  on  ne  s’en  fert 
pas  fouvent  dans  l’Oflîce  ,  fi  ce  n  efl:  pour  faire  tremper  la  gomme 
adragante ,  ou  pour  faire  de  la  conferve  a  l’Allemande ,  ou  pour 
mettre  dans  la  pâte ,  ou  firop  d’orgeat ,  6c  firop  de  capillaire. 

E  A  U  de  fucre.  Ce  n  efl:  autre  chofe  que  du  fucre  royal  que  l’on 
cuit  â  cafl'é  ;  obfervez  qu’aufli-tôt  qu’il  prend  fon  bouillon,  c’efl:  d’y 
mettre  deux  gouttes  de  jus  de  citron;  aufli-tôt  qu’il  fera  cuit,  trem¬ 
pez  le  cul  du  poêlon  dans  l’eau  fraiche ,  pour  empêcher  que  la  chaleur 
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du  cuivre  ne  le  rougifle.  Ayez  des  feüilles  de  cuivre  bien  unies  &  biea 
huilées  avec  de  l’huile  d'amande  douce  ;  attendez  que  votre  fucre 
foit  un  peu  moins  chaud ,  pour  le  pouvoir  hier  ;  alors  prenez  une 
fourchette  ,  trempez-la  dans  votre  fucre ,  &  le  filez  fur  vos  feüilles 
en  façon  de  nappes  d’eau  ;  levez -le  tout-de- fuite  pendant  qu’il  eft 
maniable  ,  &:  en  garnirez  avec  goût  le  fujet  que  vous  aurez  faic. 
Ce  fucre  imite  beaucoup  l’eau  ,  c’eft  pourquoi  l’on  s’en  fèrt  pour 
faire  des  jets  d’eau,  &  des  cafcades. 

ECORCE.  On  apelle  écorce  le  deflus  de  la  chair  des  fruits 
d’odeur ,  dans  laquelle  efl  renfermée  toute  l’odeur  du  fruit. 

ECUME  ,  efl:  la  partie  la  plus  grofliére ,  que  Ion  enlcve  du 
fucre  &  des  confitures. 

«► 

E  C  U  M  E  R ,  eft  d’enlever  avec  une  écumoire  toutes  les  écu*- 
mes  du  fucre  ÔC  des  confitures.  C’eft  une  choie  à  laquelle  on  doit 
faire  attention }  car  bien  fou  vent  un  peu  d’écume  fur  une  confiture,  eft 
capable  de  faire  pouilèrles  confitures ,  lorfqu’elles  font  dans  les  pots. 

ECUMOIRE,  eft  un  utenfiîe  d’Office ,  avec  lequel  on 
écume  ;  on  doit  en  avoir  de  cuivre  pour  les  fucres  &c  les  confitures,. 
&  de  fer  blanc ,  pour  la  crème  que  l’on  met  en  moufle.  Voyez,  fà 
Fig.  Plan.  i.  Lett.  S. 

E  G  O  U  T  E  R-  On  dit  égouter  un  fruit,  c’eft-à-dire  le  féparer 
de  fon  firop  ,  en  le  mettant  fur  une  égoutoire,  pour  que  le  firop 
tombe  dans  une  terrine ,  ou  dans  une  poêle  :  égouter  fe  dit  encore 
des  candys.  V oyez  Candys. 

EGOUTOIRE  ,  eft  un  utenfiîe  d’Office ,  qui  eft  de  cuivre 
rouge ,  de  la  grandeur  d’un  grand  plat ,  &  percé  comme  une  écu¬ 
moire  :  on  s’en  fert  pour  faire  égouter  les  fruits.  Voyez  PI.  Let.  B. 

EGRENER,  fe  dit  lorfqu’on  épluche  de  la  grofeiîle  ,  ou  de 
Fepine-vinette ,  ou  lorfqu’on  ôte  les  pépins  à  certains  fruits,  comme 
au  verjus,  &  aux  grateculs... 
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EM  POT  ER  ,  c’eft  mettre  les  confitures  dans  des  pots}  après 
les  avoir  bien  échaudées,  6c  bien  féchéës  à  letuve. 

E  P  I N  A  R  ,  eft  une  plante  qui  croît  dans  les  potagers  ,  donc 
les  feuilles  font  larges ,  découpées ,  tendres  ,  molles  ,  d'un  verd 
obfcur,  fucculentes,  6c  attachées  â  de  longues  queues.  On  ne  s’en 
fert  que  pour  taire  de  la  couleur  verte  ,  comme  pour  teindre  des 
amandes  de  couleur  de  piftaches ,  ou  des  confërves  6c  des  pâtes. 

Manière  de  préparer  ce  verd. 

Prenez  des  épinars  bien  épluchés  6c  bien  lavés  ;  pilez -les  bien 
dans  un  mortier ,  exprimez-en  bien  le  jus  par  une  étamine  ;  prenez 
ce  jus ,  mettez-le  dans  une  poêle ,  ôc  lui  donnez  deux  boüillons > 
vous  verrez  aufli-tôt  le  verd  fe  léparer  de  l’eau  ijettez  le  tout  fur  un 
tamis  ,  8c  vous  fervez  du  verd  pour  colorer  ce  qui  eft  marqué 
ci-deffus. 

EPINE-VINETTE,  eft  un  fruit  qui  croît  fur  un  arbriflfeau 
épineux  ,  duquel  l’écorce  eft  mince ,  lifté  ;  fon  bois  eft  jaune  >  fes 
feüilles  font  petites,  oblongues,  vertes ,  crénelées  en  leur  bord,  6c 
un  peu  rudes,  d’un  goût  acide  ;  fes  fleurs  font  difpofées  en  grapes , 
6c  compofées  chacune  de  plufieurs  petites  feüilles  jaunes,  rangées 
en  rofe  ;  quand  elles  font  tombées  ,  il  leur  fuccede  ce  fruit ,  qui  eft 
petit,  oval,  tendre,  rempli  de  fuc,  prenant,  â  mefurc  qu’ilmeurit, 
une  belle  couleur  rouge ,  d’un  goût  acide,  mais  agréable  ;  cet  arbrif 
feau  croît  dans  les  lieux  incultes,  6c  dans  les  buiflons.  (a)  On  s’en  fert 
de  differentes  manières,  pour  confire  au  liquide,  comme  vous  ver¬ 
rez  ci  -  après  :  pour  faire  des  pâtes ,  des  candys  ,  des  conferves  Sc 
des  jus.  Voyez,  l’un  6c  l’autre. 

Manière  de  la  confire . 

Prenez  de  l’épine-vinette  groffe  6c  meure  ,  6c  de  la  plus  rouge  î 
otez  les  branches  de  deflus  le  bois,  6c  les  égrenez  proprement,  ou 
les  laifièz  en  branche.  Faites  cuire  du  fucre  clarifié  â  la  plume  ;  jettez 
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votre  fruit  dedans ,  &:  lui  donnez  cinq  ou  lix  boüillons  ;  écumez-îe 
bien  ,  &  le  laiflèz  ainfl  repofer  jufqu’au  lendemain.  Egoutez-le alors, 

faites  cuire  votre  flrop  a  perlé  ;  gliflèz-y  votre  fruit ,  &  lui  donnez 
deux  boüillons  couverts;  écumez-îe  bien,  &  le  mettez  dans  des  pots. 

EPICE.  Les  épices  que  Ton  emploie  dans  l’Office ,  font  la 
canclle,  le  girofle,  la  mufeade,  &;  la  fleur  de  mufeade.  Voyez,  l’un 
&  l’autre. 

EPLUCHER,  le  dit  des  fleurs ,  des  herbes ,  des  petits  fruits , 
où  il  fe  rencontre  très  -  fouvent  d’autres  chofes  parmi  ;  car  on  die 
communément  égrener  de  la  grofeille  ,  de  l’épine-vinette ,  ôter  le 
noyau ,  les  taches ,  le  pourri  d’un  fruit. 

ESPRIT-DE-VIN.  L’efprit-de- vin  cft  tiré  de  l’eau-de-vie , 
comme  l’eau-de-vie  efl:  tirée  du  vin.  Il  fert  à  dégraiflfer  un  lucre  de 
tirage  qui  aura  déjà  fervi  plufleurs  fois ,  ou  dans  lequel  on  aura  mis 
des  fruits  fans  les  avoir  bien  lavés.  Quelques-uns  en  mettent  un  peu 
dans  le  lucre  que  l’on  a  cuit  pour  le  candy  ;  il  fert  pour  rendre  les 
glaces  ,  ou  carré  de  glaces  ,  bien  claires  ,  lorfqu’on  en  met  un 
peu  fur  Ja  glace ,  après  l’avoir  nettoyée  ,  &  qu’on  l’efluye  propre¬ 
ment  avec  une  ferviette  :  on  en  met  encore  dans  le  vernis  pour  le 
paftillagc.  Voyez,  Vernis. 

ESSENCE,  c’eft  la  partie  la  plus  fubtile  qui  fe  tire  des 
fubftances  dont  on  fait  des  extraits.  Leseflènces  font  tirées  des  fleurs, 
des  fruits  &  des  aromates  ;  les  efl'ences  que  l’on  emploie  dans  l’Office,  „ 
font  celles  de  cédrac,  de  bergamotte,  d’orange,  de  citron,  de  lime- 
douce,  de  canelle,  de  girofle  &r  d’ambre. 

ESTRAGON,  efl  une  plante  qu’on  cultive  dans  les  jardins 
potagers  ,  qui  pouffe  plufleurs  tiges  ou  verges,  a  la  hauteur  de  trois 
pieds ,  dure  ,  un  peu  anguleufe  ,  rameufe  ,  portant  beaucoup  de 
feüilles  longues,  &  étroites,  comme  celles  du  lin,  odorantes  ,  de 
couleur  verte- obfcure ,  luifànte  ,  d’un  goût  acre  ,  aromatique,  &c 
accompagnée  de  certaines  douceurs  agréables  ;  elle  fért  de  fourniture 
dans  les  faladcs  5  mais  il  faut  la  choiflr  jeune  &  tendre. 
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ETAMINE,  eft  une  étoffe  de  poil  de  chevre  ,  que  l’on 
coupe  de  differente  grandeur ,  &  qui  fert  â  paffer  des  ffrops ,  des 
eaux,  ôc  tout  ce  qui  eft  liquide. 

ETUVE,  eft  une  armoire ,  ou  un  cabinet  muré  ,  garni  de 
barreaux  dediftance  en  diftance ,  pour  que  la  chaleur  du  feu  que  l’on 
met  dans  une  poêle,  puifle  pénétrer  par-tout  ;  on  augmente  ou  on 
diminue  le  feu ,  félon  le  befoin  i  dans  un  Office  réglé  ,  l’étuve  doit 
être  continuellement  chaude  ,  pour  conferver  ce  qui  doit  être  fcc, 
&  que  l’humidité  ne  l’amoliffè  point. 

Etuve,  eft  encore  un  terme  d’OfEce.  On  dit,  cet  Officier  fait 
bien  l’étuve ,  pour  dire  qu’il  fait  bien  les  pâtes ,  les  clarequets ,  les 
candys ,  &  qu’il  tire  bien  â  l’étuve  toutes  fortes  de  fruits. 

EXPRIMER,  c’eft  preflêr  un  fruit,  pour  en  faire  fortir  le  fuc. 

EXTRAIRE,  eft  de  paffer  une  décoction  ,  ou  un  jus  par  une 
étamine,  &  d’en  féparer  le  clair,  d’avec  ce  qui  ne  l’eft  pas. 


FAR  FEN 

FA  R  I  N  E.  La  farine  eft  une  chofe  très-eff’entielle ,  pour  pouvoir 
réuftir  dans  l’employ  que  l’on  en  veut  faire  ;  c'eft  pourquoi  il 
faut  toujours  choifîr  la  farine  de  froment ,  pafièe  par  un  bluteau  fin, 
laquelle  s’apelle  pure  farine  ;  il  fera  toujours  bon  de  la  faire  fécher 
fept  à  huit  heures  â  l’étuve,  avant  que  de  l’employer,  &:  de  la  paffer 
toujours  par  un  tamis  en  l’employant. 

On  fe  fert  encore  de  farine  de  ris  ;  pour  la  faire ,  on  pile  bien  le 
ris ,  après  l’avoir  fait  fécher  â  l’étuve  ,  &  on  le  pafîè  au  tambour  ; 
on  en  mêle  un  peu  dans  la  pâte  de  paftillage  pour  faire  des  figures  , 
parce  que  cette  farine  étant  ainfi  mêlée  avec  le  fucre  ,  lui  donne 
plus  de  corps ,  &;  le  rend  très-dur. 

F  E  N  D  R  E  ,  ou  fe  fendre,  terme  apliqué  au  fruit  j  il  fe  dit  des 
pêches ,  des  prunes,  &c.  quand  elles  quittent  bien  leurs  noyaux  j  la 
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pêche  Ce  fend  ,  6c  le  pavie  ne  fe  fend  point  »  plufieurs  prunes  en 
font  de  même. 

FENOUIL.  Le  fenoüil  croît  fur  une  plante ,  qui  poulie  une 
tige  à  la  hauteur  de  quatre  ou  cinq  pieds,  droite,  canelée,  de  cou¬ 
leur  verte-brune  ,  remplie  d’une  moelle  fongeufe  ,  rameulè  ;  fes 
feuilles  font  d’un  verd  -  obfcur ,  d’une  odeur  agréable  ,  d’un  goût 
doux  &:  aromatique  >  fes  fommités  foutiennent  des  ombelles ,  ou 
bouquets  larges,  jaunâtres,  odorans  ,  fur  lefquels  font  des  fleurs, 
ordinairement  â  cinq  feüilles  ,  difpolees  en  rofe  â  l’extrémité  du 
calice.  Lorfque  cette  fleur  eft  paflèe ,  le  calice  devient  un  fruit  à 
deux  graines  oblongues  ,  arrondies  ,  canelées  fur  le  dos ,  aplaties 
de  l’autre  côté  ,  blanchâtres ,  &c  d’un  goût  très-doux  ,  aromatique, 
6c  très-agréable.  On  cultive  le  fenoüil  aux  lieux  fecs  6c  chauds ,  â 
caufe  de  fa  femence  :  le  meilleur  vient  du  Languedoc. 

Lorfque  le  fenoüil  efl:  verd  ,  on  le  met  en  branche  au  candy ,  ôC 
la  femence  en  dragée.  Vojez,  l’un  6c  l’autre. 

FER.  Il  y  a  differens  fers  dans  les  Offices,  qui  fervent  pour 
pîuficurs  choies  ,  comme  les  differens  fers  â  gaufres ,  6c  les  fers  â 
découper  du  papier.  Vojez,  leurs  Fig.  PI.  i.  Let.  T.  &  PI.  i.  Let.  P.  R. 

FERMENTATION,  efl:  un  mouvement  intérieur  caufe 
par  des  efprits  qui  cherchent  paflàge  pour  fortir  de  quelques  corps , 
6c  rencontrent  des  parties  terreftres  6c  groflîéres  qui  s’opofent  à 
leur  pafl'age  ;  ils  font  gonfler  6c  raréfier  la  matière,  jufqu’â  ce  qu’ils 
en  l'oient  détachés. 

On  fait  fermenter  la  grofeille,  les  framboifés ,  les  cerifes,  le  jus 
de  limon  6c  les  épine-vinettes  :  pour  en  faire  des  fîrops.  Voyez,  Sirop. 

FEUILLE.  Ce  mot  efl:  apliqué  â  un  cuivre  aplati  de  bonne 
épaiflèur  ,  en  forme  de  feüilles  de  papier  ;  on  s’en  ièrt  â  differens 
ufages  ;  elles  doivent  être  toujours  très-unies  6c  très-propres. 

F  A  N  E  R ,  fe  dit  des  fleurs  6c  des  fruits  qui  fe  féchent  6c  fe 
fiétriflènt. 


F  I  G  U  E ,  cfl:  un  fruit  qui  vient  fur  un  arbre  de  médiocre  gran¬ 
deur  ,  dont  la  tige  n’eft  pas  droite  ;  fon  écorce  eft  unie ,  mais  un 
peu  rude,  de  couleur  cendrée  ;  fon  bois  eft  fongueux,  moelleux, & 
blanc  en  dedans  >  fa  feüille  eft  grande ,  large  ,  épaiffe  découpée  en 
cinq  parties  ou  angles ,  reffemblantc  à  celle  du  meurier ,  mais  plus 
grande  ,  plus  dure ,  plus  rude  &  plus  noirâtre  ;  attachée  par  une 
queue  qui  jette  une  liqueur  laiteufe  quand  on  la  rompt» 

Vous  pouvez  les  confire  lorfquelles  font  encore  vertes,  6c  de-lâÿ 
les  tirer  à  letuve ,  ou  au  tirage.  F'oyez,  l’un  &  l’autre» 

Manière  de  les  confire. 

Prenez  des  figues  â  demi  meures  ;  piquez-îes  du  côté  de  la  queue  j 
blanchifiéz-les,  jufqu a  ce  quelles  foient  un  peu  molles  ;  laiffez-les 
ainfi  â  demi  réfroidir  ,  &  les  jettez  cnfuitc  dans  de  l’eau  fraiche  ? 
mettez-les  égouter  ;  faites  cuire  du  fucre  clarifié  â  perlé  ;  mettez -y 
votre  fruit,  &  lui  donnez  trois  ou  quatre  bouillons  couverts;  ôtez- 
le  de  defïus  le  feu  ,  &  Técumez  bien  ;  mettez  -  le  dans  une  terrine 
pour  lui  faire  paflèr  la  nuit  â  letuve; le  lendemain  égoutez  le  firop, 
fans  fortir  le  fruit  de  la  terrine  ,  &  lui  faites  prendre  dix  â  douze 
boitillons  ;  rejettez-le  fur  vos  fruits,  lorfqu’il  fera  tiède  ;  le  lende¬ 
main  faites  la  même  ebofe ,  &;  les  laiflèz  encore  ;  alors  vous  égou™ 
terez  vos  fruits  ,  &  cuirez  votre  firop  â  gros  perlé  ;  mettez -y  vos 
fruits ,  &  leur  donnez  un  bouillon  couvert  ;  écumez-les  &  les  met¬ 
tez  dans  des  pots. 

Manière  de  connoîire  la  maturité  des  ligues. 

Comme  il  eft  important  de  les  bien  prendre  dans  leur  tems ,, 
attendu  qu’elles  n’ont  qu’un  jour  ou  deux ,  parce  qu’elles  dépériffent  ; 
c’eft  pourquoi  on  juge  de  la  parfaite  maturité  d  une  figue,  â  la  voir 
&  â  la  toucher  ;  (a  )  fi  après  les  avoir  vu  d’une  belle  couleur  jaunâ¬ 
tre  ,  ou  autre  qui  apartient  â  fon  efpèce ,  d’une  peau  ridée  ,  &  un  peu; 
déchirée  ;  d’une  tête  panchée ,  ôt  d’un  corps  tout  rapetiflé  ,  on  la 


(a)  La  Quint.  Tom.  a.  Kut.  y.  pag-  is. 
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trouve  moèlleufe  au  toucher  ,  6c  «qu’elle  vienne  à  quitter  l’arbre  » 
pour  peu  qu’on  la  fouleve  ,  ou  qu’on  l’abaiflè  ,  on  peut  alors  la 
cueillir  hardiment  ;  comme  ce  fruit  perdroit  beaucoup  de  fon  agré¬ 
ment  ,  s’il  venoit  à  fe  défleurir ,  on  doit  avoir  foin  de  le  mettre  dans 
un  panier  garni  de  feuilles  de  vigne  ,  6c  les  placer  chacune  feparé- 
ment ,  fans  qu’elles  fe  preflent ,  ou  qu’elles  foient  les  unes  fur  les 
autres  ;  ne  les  mettez  point  fur  l’œil ,  parce  que  c’eft  par-là  que  leur 
fuc  s’écoule. 

On  les  fert  pour  hors  d’œuvre  ,  en  fendant  un  peu  le  bout  de  la 
queue  en  quatre ,  ôc  les  arrangeant  proprement  fur  des  ailietes  avec 
des  feüilles  de  vigne. 

FIGURES.  Manière  de  les  faire  en  caramel ,  èc  en  pafliîlage. 
Voyez,  Cuisson  a  caramel  &  Pastillage. 

Figure  fe  dit  de  tout  ce  que  l’on  tire  dans  des  moules  de 
plomb  ,  ou  de  plâtre ,  pour  en  avoir  la  repréfentation. 

FILTRER,  c’cft  paflér  une  liqueur  par  un  papier  gris,  que 
l’on  met  dans  un  entonnoir  fur  fur  une  bouteille.  Voyez,  Plan.  2.  Let.  E. 

FLEUR,  eft  la  production  de  la  plante,  qui  fe  fait  remarquer 
par  fon  odeur,  6c  par  la  diverfité  de  fes  couleurs  ;  il  n’y  a  prefque 
point  de  plantes  qui  11’ayent  des  Heurs. 

Les  Heurs  que  l'on  emploie  dans  l’Oflice,  font  la  fleur  d’orange, 
la  violette ,  l’œillet ,  le  jafmin  6c  la  rofe.  On  en  fait  des  pralinées  6c 
grillées,  au  liquide,  en  conferve ,  au  candy  ,  en  firop ,  en  gâteau  6c 
en  marmelade.  V oyez  chaque  mot  féparement ,  vous  y  trouverez  la 
manière  de  les  préparer  ,  6c  la  façon  de  les  faire. 

FLEURS-ARTIFICIELLES.  Ce  font  des  Heurs  compo- 
fées,  qui  imicende  naturel ,  qui  font  faites  de  coque  de  foie,  de  velin 
6c  de  papier  ,  6c  dont  les  tiges  6c  les  branches  font  de  fîl-de-fer  ;  elles 
fervent  pour  garnir  les  fervices. 

Le  mot  de  fleur- artificielle  ,  comprend  les  fleurs  à  tige  ,  les  guir¬ 
landes  ,  les  verdures  ,  les  arbres,  les  ifs  ,  les  bouquets,  les  feüilles 
détachées,  qui  fervent  dans  plufieurs  décorations,  &c. 

C’efl 


C’eft  de  ces  fleurs  que  Ton  doit  avoir  un  grand  foin ,  attendu 
^qu’elles  coûtent  beaucoup  ,  &  qu’elles  périflen^:  facilement  ;  il  faut 
donc ,  pour  cet  effet ,  les  garder  toujours  dans  un  endroit  fec  ,  (  a,  ) 
dans  des  coffrets  ,  ou  boëtes  bien  couverts ,  ou  vous  rangerez  vos 
fleurs  chacune  avec  celles  de  fon  efpèce  -,  &  mettrez  du  papier 
entre  deux. 

Quand  on  veut  s’en  fervir  ,  il  faut  toujours  leur  donner  de  la 
grâce  ,  en  ajuftant  les  feüilles  pour  imiter  la  nature  de  la  fleur,  le 
plus  qu’il  vous  fera  poflible  i  vous  les  attacherez  avec  de  la  cire 
verte.  Voyez,  Cire  d’ O  f  f  i  c  e. 

On  peut,  dans  la  faifon ,  fe  fervir  de  fleurs  naturelles,  en  mettant 
la  tige  de  la  fleur  dans  un  gobichon ,  qui  fera  rempli  d’eau  ,  pour 
maintenir  la  fleur  toujours  fraiche. 

FLEURS  de  paftillage.  Voyez  Pastillage. 

FLEUR,  efl:  attribuée  au  fruit.  C’eft  une  certaine  petite  blan¬ 
cheur  ,  une  certaine  fraicheur  que  les  fruits  ont  fur  les  arbres  3 
avant  que  d’être  maniés  ou  fanés,  comme  les  prunes ,  les  raifins,  Ô£co 

F  O  N  D  R  E  ,  fe  dit  du  lucre,  ou  des  fruits  à  jus.  On  dit  fondre 
de  la  grofeille ,  des  framboifes ,  des  fraifes  &  des  épines-vinettes ,  ce 
qui  fe  fait  en  mettant  de  l’eau  avec ,  &  leur  donnant  trois  ou  quatre 
boüillons. 

FOUETTER  ?  fe  dit  du  blanc  d’oeuf,  &  de  la  crème  que 
l’on  met  en  neige,  ou  en  moufle  ,  à  force  de  les  foiietter  i  on  les 
fouette  ordinairement  avec  un  petit  balet  d’ozier. 

F  O  U  L  E  R  ,  fe  dit  des  grofêiîîes ,  des  framboifes ,  des  cerifes , 
des  fraifes  &  des  épines-vinettes  ,  que  fon  écrafe  dans  une  terrine  , 
pour  en  avoir  le  jus,  ou  pour  les  faire  fermenter. 

(  a  )  Les  fleurs  artificielles  ont  beaucoup  de  cole  &  de  gomme-arabique ,  &  (ont  conféquenv 
ment  fort  fujettes  à  fe  gâter  a  l’humidité ,  parce  que  l’une  ou  l’autre  s’y  dilouc ,  &  pour  lors 
labeur  eft  obligée  de  périr  ■>  obferyez  de  ne  les  point  mettre  à  la  fumée,  ni  a  la  pouffiére» 
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FOUR,  fe  die  de  tout  ce  qui  eft  cuit  au  four,  comme  bifeuics 
de  toute  efpèce,  macarons,  pains-d’epices ,  meraingues,  malTepains 
&  tourons  ;  on  dit  faire  une  affiete  de  four,  c’eft  garnir  une  afîiete 
de  bifeuits ,  ou  de  four  mêlé,  avec  un  papier  découpé  dellous  >.on 
dit  faire  bien  le  four ,  cseft  de  bien  faire  toutes  les  efpèces. 

FOUR,  c  eft  dans  quoi  Ton  fait  cuire  ce  que  l’on  veut  y 
mettre  ;  il  y  en  a  de  deux  façons  dont  on  fe  fert ,  qui  font  le  four 
muré ,  &  le  four  de  campagne ,  ce  dernier  eft  fait  de  tôle  de  fer ,  ou 
de  cuivre  rouge.  Voyez  Plan.  z.  Let.  C.  L’un  &  l’autre  fervent  à  la 
même  choie  ,  mais  le  four  muré  eft  toujours  le  meilleur  ;  pour  le 
fervir  avec  fucccs  du  four  muré  ,  c’eft  de  le  bien  échauffer  égale¬ 
ment,  le  nettoyer,  &  de -là  ,  attendre  que  la  chaleur  foit  au  point 
que  vous  la  délirez  j  tenez-le  bouché ,  pour  qu’il  perde  fa  chaleur 
également. 

Le  four  de  campagne  s'échauffe  en  mettant  du  feu  defîlis  &C 
défions  également ,  à  la  quantité  qu’il  en  faut  pour  cuire  ce  que 
vous  avez  dedans  ;  obfervez  de  ne  le  point  faihr  tout- de- fuite  à  force 
de  feu,  parce  que  ce  four,  comme  étant  fait  de  tôle  de  fer,  ou  de 
cuivre  rouge ,  eft  fujet  à  rougir ,  &  par-là  r  vous  feriez  en  rifque  de 
perdre  tout  ce  que  vous  auriez  dedans. 

FOURNEAU.  Tout  le  monde  fait  ce  que  c’eft  qu’un  four» 
neau  pour  cuire  les  confitures  3  c’eft  pourquoi  il  eft  inutile  d’en  faire 
l’explication.  On  dit  communément  travailler  au  fourneau  ,  c’eft 
faire  les  confitures  j  l’on  dit  :  cet  homme  eft  bon  pour  le  fourneau  , 
c’eft-à-dire  qu’il  eft TTabiIe  dans  le  genre  des  confitures. 

FOURNITURE  ,  fe  dit  des  herbes,  ou  plantes  que  Ion  em? 
ploie  pour  garnir  les  faîades,  comme  le  cerfeuil ,  leftragon  ,  le  bau¬ 
me  ,  ou  mente  domeftique,  la  pimpinelle,  la  corne-de-cerf,  la  cive, 
le  creflon  alenois  &  la  trique-madame  :  pour  les  connoitre  ,  l'oyez 
leur  defeription.  On  fait  des  falades  de  fourniture  feulement ,  que 
l’on  apelle  falade  à  la  Vendôme.  Voyez  Salade. 


I  RA  LS  E ,  eft  un  fruit  oval  plein  de  fuc  ,  ayant  à-peu-près  Ja> 


figure  d’une  mure  de  Renard,  de  couleur  verte  nu  commencements 
puis  blanche  ,  &  enfin  rouge  ,  quand  il  eft  meure  ;  d’une  odeur 
agréable,  &:  d’un  goût  vineux ,  doux  iV  délicieux  ;  il  y  a  des  fraifes 
qui  font  blanches.  Elle  croît  fur  une  plante ,  qui  poulie  de  fa  racine 
plulieurs  pédicules  ,  ou  queues  menues,  longues,  velues,  portant 
les  unes  ,  chacune  trois  feuilles,  les  autres  des  fleurs  »  de  plus,  elle 
jette  certains  fibres ,  ou  filamens  qui  ferpentent  à  terre ,  qui  y  pren¬ 
nent  racine  en  plufieurs  endroits ,  &:  qui  multiplient  leur  efpèce  $ 
fes  feüilîes  font  oblongues,  moyennement  larges,  dentelées,  créne¬ 
lées  tout-au-tour  ;  on  les  fert  crues ,  lorfqu’on  les  a  bien  épluchées 
&  lavées  ;  en  compotes,  en  neiges  &  fruits  glacés,  en  conferve  ;  on 
en  fait  du  blanchifl'age.  Voyez,  l’un  &  l'autre  :  on  en  fait  encore  de 
la  boiflon.  Voyez  Eau. 

FRAMBOISE,  efl:  un  fruit  plus  gros  que  la  fraife ,  rond  , 
un  peu  velu  ,  compofé  de  plufieurs  bayes  entaflées  ,  &.  jointes  les 
unes  aux  autres,  de  couleur  ordinairement  rouge  \  car  il  y  en  a  des 
blanches,  d’une  odeur  réjoüiflante,  fort  agréable ,  pleines  d’un  fuc 
doux  ôc  vineux ,  renfermant  chacune  une  femence.  Ce  fruit  naît 
fur  une  efpèce  de  ronce  ,  apellée  framboifier  ,  qui  eft  un  arbriflèau 
qui  croît  jufqua  la  hauteur  d’un  homme  ;fes  branches  font  tendres  3 
vertes ,  moëlleufès ,  garnies  de  petites  épines  qui  ne  font  guères  pi¬ 
quantes  ;  fes  feüilîes  font  femblables  â  celles  de  la  ronce  ordinaire  > 
mais  plus  tendres ,  plus  molles,  vertes-brunes  en-deflus ,  blanchâtres 
en-deflous  s  on  cultive  cet  arbriflèau  dans  les  jardins  ;  on  les  fert 
crues  comme  les  fraifes  ;  on  en  fait  des  pâtes ,  des  conferves ,  de  la 
boiflon  ,  des  neiges  &:  du  firop.  Voyez  l’un  &  l’autre. 

Manière  de  les  confire . 

Prenez  cinq  à  fix  livres  de  framboifes ,  groflès  &  vermeilles  5 
épluchez-les  bien ,  &  faites  cuire  fept  â  huit  livres  de  fucre  clarifié , 
que  vous  ferez  cuire  â  la  groflè  plume  ;  mettez  vos  framboifes  dedans , 
Sc  dès  que  vous  verrez  que  votre  fucre  commencera  â  boüillir ,  ôtez- 
les  du  feu,  &  les  laiflèz  ainfi  repofer  une  demi -heure,  pour  quelles 
jettent  leur  jus  ;  alors ,  faites-les  frémir  un  moment  fur  le  feu ,  &  les 
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mettez  dans  une  terrine  a  l'étuve  pendant  une  journée;  alors,  vous 
les  égouterez ,  &  les  achèverez ,  en  faifant  cuire  votre  firop  à  gros 
perlé  ;  mettez -y  votre  fruit  ;  donnez-lui  un  boüillon  couverte  écu- 
mez-le  &:  l’empotez  ;  vous  pouvez  ajouter  un  peu  de  jus  de  cerife 
à  votre  firop. 

FREMIR,  fe  dit  lorfque  l’on  mer  du  fruit  avec  fon  firop  fur 
le  feu ,  &  qu’on  l’échauffe  doucement  }  pour  qu’un  firop  frémife  , 
il  ne  faut  point  qu’il  bouille. 

FROMAGE.  Le  fromage  eO:  fait  avec  du  lait ,  qu’on  fait 
coaguler  ou  cailler  ;  ce  n’dt  pointa  l’Officier  de  faire  les  fromages, 
mais  il  efl  de  fon  devoir  de  les  fervir,  ôc  de  les  entretenir  le  plus  pro¬ 
prement  qu’il  lui  fera  poflible  ;  il  n’y  a  prefque  point  de  Pais  ni  de 
Province  qui  n’aïent  chacun  leur  méthode  pour  faire  des  fromages, 
c’eft  ce  qui  fait  que  l’on  en  diftingue  de  tant  de  façons  ;  chaque  Païs 
a  fes  cantons  renommés.  L’Angleterre  eftime  les  fromages  de  Chefter  ; 
le  Hainaut  vante  ceux  de  Marolle  ;  la  Picardie  ceux  de  Guife  ;  la 
Normandie  ceux  de  Neuchâtel  ;  le  Dauphiné  celui  de  Saflènagc  -, 
Sa  Suilfc  celui  de  Guïere;  le  Languedoc  le  fromage  de  Rocfort  j 
enfin  le  Milanois  envoie  par -tout  le  fromage  de  Lodi,  que  nous 
nommons  Parmefan,  parce  qu’une  Princefle  de  Parme  l’a,  dit-on, 
fait  connpîcre  en  France,  ou  il  foutieat  toujours  fa  réputation. 

Manière  et  affiner  les  fromages. 

lorfqu  on  juge  qu’ils  font  trop  fecs ,  on  les  enferme  dans  un  en¬ 
droit  où  les  animaux  qui  leur  font  nuifiblès,  ne  peuvent  point  apro- 
dier  ;  on  les  trempe  dans  une  eau  falée ,  &  on  les  envelope  dans 
des  faillies  d’orme  ou  d’ortie  mettez- les  dans  quelques  vaiflèauxp 
pour  qu’ils  pujffçnt  fe  communiquer  leur  humidité. 

H  R  OM  AGES  GLACE’ S,  font  faits  de  crème  douce  ,  on 
leur  donne  différens  goûts*  &  différentes  figures*  comme  vous- 
mrrcZ'.ci-après.. 
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Manière  de  préparer  la  crème  pour  les  fromages.  ' 

Prenez  fur  trois  pintes  de  crème  vingt-quatre  œufs  frais  ;  léparez 
jes  blancs  d  avec  les  jaunes  ;  paflez  vos  jaunes  à  travers  d’une  étamine 
dans  une  poêle  ;  delayez  votre  crème  avec  vos  jaunes  ;  enfuite  met- 
tez-îa  cuire  fur  un  petit  feu ,  fans  ceffer  de  la  remuer  avec  une  fpatule, 
jufqu’à  ce  que  vous  voyiez  qu’elle  veüille  boüillir  ;  rctirez-ladu  feu, 
&c  la  paiTez  tout-de-fuke  par  un  tamis ,  fous  lequel  fera  une  terrine 
pour  recevoir  votre  crème. 

Il  eft  bon  d ’obferver  qu’en  Eté ,  la  crcme  eft:  fujette  a  fe  tourner, 
c’eft;  pourquoi  il  faut  faire  cuire  votre  crème  à  part,  &  alors,  la 
délayez  avec  vos  jaunes  d’œufs  î  du  moins  fi  la  crème  tourne,  vous 
ne  perdrez  point  les  œufs. 

Cette  crème  fert  pour  faire  les  fromages  glacés,  de  piftaches,  de 
chocolat,  de  café,  de  canelle,  de  girofle ,  de  vanille,  de  fafran  à 
l’Italienne,  &c. 

FROMAGE  de  piftaches.  Prenez  une  livre  de  piftaches» 
après  les  avoir  bien  mondées  ,  vous  les  pilerez  avec  deux  quartiers' 
de  cedra  confi  ,  &:  les  mouillerez  avec  un  peu  de  crème  pure,  pour 
les  empêcher  de  tourner  en  huile  ;  lorfqu’elles  feront  bien  pilées  * 
paflez  les  par  un  tamis  avec  une  fpatule  »  prenez  alors  deux  pintes- 
de  cette  crème  préparée,  lorfqu’elle  fera  un  peu  froide,  &  délayez: 
vos  piftaches  avec  »  mettez -y  du  fucre  en  poudre  à  votre  goût,  &c 
repaflèz  le  tout  par  un  tamis  ;  mettez  votre  crème  dans  une  farbo- 
tiére  à  la  glace,  &  la  faites  prendre  en  neige  ;  lorfqu’clie  fera  ainfi  , 
ayez  un  moule  de  fromage  de  telle  figure  qu’il  vous  plaira  ,  que 
vous  aurez  bien  ferré  de  glace  ;  vous  y  mettrez  vou  e  crème ,  déjà 
prife  en  neige ,  proprement  avec  une  cuîflier  couvrez-le  avec  fe 
couvercle  du  moule,  &:  le  laflfez  ainfi  au  moins  une  heure  avanc 
que  de  le  lever.  Pour  le  fortir  du  moule,  Voyez,  Fruits  Glace’s, 
vous  y  trouverez  la  manière  qui  eft  gêner,  le  pour  tous  les  fromages 
glacés,  fruits  glacés,  &  autres  choies  en  glace» 

FROMAGE  de  chocolat.  Prenez  une  demi-livre  de  bon  cho¬ 
colat  >  que  vous  ferez  fondre  dans  fort  peu  d’eau  ;  lorfqu’il  fera- 
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fondu ,  prenez  une  pinte  de  cette  crème  préparée ,  avec  quoi  vous 
délayerez  votre  chocolat  ;  mettez -y  du  lucre  à  votre  goût  ;  pallez 
le  tout  par  un  tamis ,  &  le  fîniffez  comme  celui  de  piflaches. 

FROMAGE  de  cafté.  Prenez  un  quarteron  de  bon  cafFébien 
•torréfié,  &  bien  moulu  ;  faites-en  de  fort caffé ,  c’cfl-a-dire  mettez  y 
la  moitié  de  l’eau  qu’il  faudroit  pour  le  mettre  en  boifîon  ;  laifTezde 
repofer  fur  des  cendres  chaudes  ;  tirez-le  au  clair ,  &  le  mêlez  avec 
une  pinte  de  cette  crème  préparée  ;  ajoutez -y  du  fucre  en  poudre 
â  votre  goût  ;  pafîéz  le  tout  par  un  tamis ,  &:  le  finifïéz  comme  les 
autres  fromages. 

FROMAGES  de  canelle  ,  de  girofle ,  de  vanille  &  de  fafran. 
Prenez  l’une  ou  l’autre  de  ces  efpèces  ;  pilez-la  bien  ;  mettez-la  dans 
un  pot  de  fayance  ;  prenez  de  l’eau  bouillante  ,  que  vous  jetterez 
dcfllis  en  petite  quantité  ;  remuez  le  tout  enfemble  ;  bouchez  le  pot 
foigneufement ,  &  laiflèz-la  infufer  du  jour  au  lendemain  à  l’étuve  ; 
lorfque  cela  eft  bien  repofé  ,  vous  prendrez  deux  pintes  de  cette 
crème  préparée,  dans  laquelle  vous  mettrez  du  fucre  en  poudre  à 
votre  goût  ;  vous  y  mettrez  alors  de  votre  infufîon  ,  jufqu’a  ce  que 
vous  lui  trouviez  allez  de  goût  ;  paffez  le  tout  par  un  tamis ,  Ôc  le 
Unifiez  de  même  que  les  autres. 

FROMAGE  a  l’Italienne.  Prenez  de  la  marmelade  de  cédra , 
ou  de  fleur  d’orange  ;  délayez-la  avec  une  pinte  de  cette  crème  pré¬ 
parée  ;  ajoutez  -  y  du  fucre  en  poudre  a  votre  goût  ;  pailéz  le  tout 
par  un  tamis ,  &  finifïéz  votre  fromage  de  même  que  ks  autres. 

FROMAGE  de  Parmefan.  Prenez  de  la  coriandre  ,  un  peu 
de  candie  &  de  girofle  ,  que  vous  mettrez  dans  trois  chopines  de 
crème  fraiche  ;  ajoutez- y  une  demi-livre  de  fromage  râpé  ;  faites 
cuire  le  tout  fur  le  feu ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  prêt  de  boiiillir  ,  en  le 
remuant  toujours  ;  pafîéz  -  le  par  un  tamis  ;  mettez-y  du  fucre  en 
poudre  ;  faites  -  le  prendre  en  neige  ;  lorfqu’il  le  fera  ,  mêlez  -  y  un 
quarteron  de  fromage  de  Parmefan,  qui  fera  bien  râpé  ;  mettez -le 
alors  dans  un  moule  qui  ait  la  figure  d’un  quartier  de  fromage  de 


Parme/an.  Voyez,  Fig.  Plan.  6.  Fig.  z.  Finiflez-le  comme  les  ancres; 
lorfqu’il  fera  levé,  vous  lui  donnerez  la  couleur  de  fa  croûte  avec  du 
fucre  brûlé.  Voyez  Couleur. 

FROMAGEàla  Gentilly.  Prenez  deux  pintes  de  crème 
fraiche  ,  &  bien  douce  >  paflèz-la  par  un  tamis  dans  une  terrine  ; 
mettez  -  y  du  fucre  en  poudre  à  votre  goût ,  avec  quelques  zelles 
de  cédra  ,  ou  fucre  de  fleur  dorange  ,  ou  autre  choie ,  fuivant  le 
goût  que  vous  lui  voudrez  donner  ;  laiffez-la  repofer  environ  une 
heure  au  frais,  pour  que  ce  que  vous  y  aurez  mis  puiflé  y  donner 
du  goût  ;  paflez  le  tout  par  un  tamis  fur  une  autre  terrine  ;  ayez 
encore  une  autre  terrine  ,  fur  laquelle  vous  mettrez  un  tamis  qui 
foit  fec  ;  vous  commencerez  alors  à  toüetter  votre  crème  en  moufle  , 
&;  fait-a-mefure  que  vous  la  verrez  moufl’er  ,  enlevez-en  la  moufle 
avec  une  écumoire  de  fer-blanc,  &  la  mettez  fur  votre  tamis,  pour 
qu’elle  s’égoute  ;  continuez  ainfi ,  jufqu’à  ce  que  vous  en  eufliez  allez 
pour  remplir  votre  moule.  Voyez  Fig.  Planche  6.  Fig.  i.  Mettez 
enfuite  votre  moule  à  la  glace ,  &c  le  ferrez  bien  de  glace. 

Empliflèz  votre  moule  de  cette  moufle,  &  la  laiflez  prendre  pen¬ 
dant  deux  heures  î  vous  le  lèverez  comme  les  autres  fromages.  Il 
faut  obferver exactement  la  méthode  dégoûter  votre  moufle  iur  un 
tamis,  car  il  efl:  certain  qu’en  levant  la  moufle,  vous  enlevez  aufll 
de  la  crème  qui  n’efl:  point  fouettée,  &  que  fl  vous  la  mettiez  tout- 
de-fuite  dans  vos  moules ,  il  s’y  formeroit  des  glaçons  ,  ce  qui  de» 
viendroit  fort  desagréable. 

FROMAGE  a  la  Genoife.  Le  fromage  à  la  Genoife  ne  différé 
de  celui  a  la  Gentilly  que  par  le  travail  ;  c’eft  pourquoi  après  avoir 
prépare  votre  crème,  comme  pour  celui  à  la  Gentilly,  vous  conv 
menccrez  a  foüetter  votre  crème  de  la  façon  comme  il  faut  faire 
pour  foüetter  des  blancs  d’œufs  ;  lorfque  vous  verrez  que  votre 
crème  fera  prête  à  devenir  en  heure  ,  jettez  la  fur  un  tamis ,  &  de 
ce  qui  reftera  fur  le  tamis  ,  emphfl’ez-en  un  moule  ,  ou  des  petits 
moules  :  au  relie ,  gouvernez-le  comme  les  autres. 

On  doit  fervir  les  fromages  dans  des  compotiers  profonds  ,  ou? 
dans  des  jattes  creufes  de  porcelaine  ?  ou  dans  des  faiadiers  d  argent. 
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Pour  mieux  vous  inftruire  fur  les  explications  des  termes ,  de 
lever  un  fromage,  un  fruit  glacé  ,  V oyez,  mettre  à  la  glace  ,  ferrer 
de  glace ,  travailler  une  glace ,  Voyez  chaque  mot  féparément. 

FRUIT.  Ceft  la  production  que  fait  un  arbre,  ou  une  plante: 
on  diftingue  ordinairement  les  fruits ,  en  fruit  à  noyau  ,  èc  fruit  à 
pépin  ;  en  fruit  rouge,  en  fruit  d’Eté,  en  fruit  d’Automne,  &  en 
fruit 'd’Hy  ver  >  les  fruits  â  noyau  font  les  prunes  ,  les  cerifes  ,  les 
pêches  &  les  abricots  ;  les  fruits  a  pépins  font  les  fraifes ,  les  fram- 
boifes  &  les  grofeilles  i  les  fruits  d’Eté  font  ceux  qui  viennent  ,  & 
qu’on  mange  en  Eté  ;  les  fruits  d’Automne  font  ceux  qui  viennent 
en  Automne  des  fruits  d’Hy  ver ,  font  ceux  qui  viennent  en  Automne, 
mais  qu’on  ne  mange  qu’en  Hyver. 

Ceux  qui  font  bons  à  manger  étant  crus ,  fe  fervent  crus  dans  la 
garniture  de  votre  fruit  lut  des  gobelets  ôc  drageoires  ;  les  autres  fc 
mettent  en  compote,  ou  on  les  fait  cuire,  ou  confire. 

Moyen  de  conferyer  les  fruits  à  noyau. 

Ayez  un  pot  de  terre ,  &  fempliflèz  moitié  de  miel ,  &  moitié 
eau  commune  ,  que  vous  aurez  bien  battu  enfemble  auparavant  » 
vous  y  mettrez  vos  fruits  tous  frais  cueillis,  &  vous  couvrirez  bien 
le  pot  ;  lorlque  vous  les  tirerez  du  pot ,  lavez-les  dans  l’eau  fraiche. 

FRUIT  d’odeur.  Les  fruits  d’odeur  l'ont  des  fruits  qui  nous 
viennent  d’Italie  &C  de  Provence,  comme  le  ccdra,  la  bergamotte, 
l’orange,  la  bigarrade ,  le  citron ,  le  limon ,  la  limette ,  la  lime-douce, 
la  Chinoife,le  pondre  &  la  mellarofe.  Voyez  chaque  elpècc  en  par¬ 
ticulier  ,  vous  trouverez  leur  defeription ,  &:  la  manière  de  les  confire. 

FRUIT  à  feau-de-vie.  Voyez  Eau-de-vie. 

FRUIT.  On  apelle  fruir  ce  qui  comprend  tout  le  fervice  d’un 

de  fier  c. 

FRUIT  aqueux ,  fe  dit  d’un  fruit  qui  ne  fenc  que  l’eau, 

-  FRUIT 


x 


97 


FRANÇAIS. 

FRU 

FRUIT  paiïe ,  fe  dit  d’une  poire  qui  devient  blette ,  ou  d’un 
fruit  qui  a  perdu  fon  goût  &  fon  odeur. 

FRUIT  glacé.  Les  fruits  glacés  ,  &  autres  chofes  qui  ^imitent 
leur  nature  ,  font  un  ouvrage  allez  difficile ,  &:  auquel  il  faut  faire 
beaucoup  d’attention  pour  réuflir  ;  c’elf  pourquoi  fai  fait  mon  pof 
flble  pour  donner  la  méthode  de  les  faire  le  plus  facilement  que  j’ai 
pu  m’imaginer. 

Premièrement  pour  les  faire  ,  il  faut  avoir  les  moules  faits  de  la 
façon  comme  je  le  marque  à  l’article  des  moules,  Voyez,  Plan.  6". 
&:  de  fuivre  cxa&ement  ce  que  fenfeigne  ci- après. 

Ce  n’eft  point  que  par-là  je  veüille  renchérir  fur  M.  Boulogne  , 
qui  a  été  le  premier  à  qui  nous  en  devons  les  principes  ;  d’autres  (a) 
ont  depuis  fait  leur  pofîible  pour  pouflèr  le  travail  des  glaces  au 
dégré  de  perfection  ,  où  ils  ont  parfaitement  réufli  ;  je  me  ferai  tou¬ 
jours  gloire  de  les  citer  ,  &:  d’avoir  été  fous  leurs  ailes ,  puifque 
c’eft  à  eux  que  j’ai  l’obligation  de  fçavoir  les  faire,  comme  j’en  donne 
la  méthode. 

Les  fruits  glacés ,  &c.  font  faits  avec  des  liqueurs  préparées ,  que 
l’on  met  en  neige  ;  j’enfeigne  la  façon  de  compofcr  la  liqueur  pour 
chaque  fruit  ,  &c.  Voyez  Neiges.  Pour  réuffir ,  confultez tous 
ces  mots  féparément  :  mettre  à  la  glace,  faire  prendre  une  glace  ,  fer¬ 
rer  de  glace,  ôc  travailler  une  glace. 

Lorfque  toutes  les  liqueurs  dont  vous  voulez  faire  des  fruits, 
feront  en  neige  ,  ayez  de  la  glace  bien  pilée  en  abondance ,  &  la 
mêlez  avec  du  fel,  fait-à-mefure  que  vous  l’employez  ;  ayez  pluficurs 
baquets,  d’une  certaine  grandeur,  qui  puiilènt  contenir  une  ving¬ 
taine  de  moules  ,  avec  la  glace  qu’il  faut  aux  moules  ,  fupofé  qu’il 
falut  que  vous  en  faiîiez  beaucoup  ,  afin  que  vous  puiiîicz  avoir 
plus  de  facilité  de  lever  de  fuite  tous  ceux  de  la  même  efpèce,  &£ 
par-là  les  pouvoir  colorer,  les  mettre  ensemble  dans  votre  cave, 
pour  les  avoir  plus  vite  à  la  main  ,  lorfqu’il  s’agit  de  les  drefler. 

Alors,  efluyez  bien  le  couvercle  de  votre  farbotiere  avec  une 
ferviette  ,  de  peur  qu’il  ne  s’y  trouve  du  fel  ;  travaillez  bien  votre 
neige  avec  la  houlette  ;  alors ,  mettez-la  dans  votre  moule  à  fruit  > 

(4)  Meilleurs  Cecile  &  Travers, 
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ôc  y  mettez  une  branche  en  forme  de  queue  ,  fi  le  fruit  en  a  une  » 
pour  lui  donner  plus  de  grâce  ;  fermez  -  le  tout-de-fuite  ,  les  feüilles 
de  la  branche  en  dehors  du  moule  s  envelopez-le  de  papier  î  met¬ 
tez- le  dans  le  baquet  dans  lequel  vous  aurez  mis  un  lit  de  glace 
pilée ,  mêlée  avec  du  fel  ,  &;  fait-â-mefure  que  vous  y  mettrez  un 
moule,  ferrez-le  de  glace  &  continuez  de  même. 

Il  y  a  de  certains  fruits  aufqucls  on  met  des  branches  en  forme 
de  queues,  comme  j’ai  déjà  dit,  &  des  noyaux  fuivant  leur  nature. 
Les  branches  dont  on  fe  fert ,  font  les  branches  d’orangers ,  comme 
étant  les  plus  liantes ,  &  les  plus  en  état  de  foutenir  la  fxaicheur  » 
vous  formerez  donc  vos  branches  de  la  meme  manière  que  je  mon¬ 
tre  la  Figure.  Plan.  7.  Let.  I. 

Les  noyaux  dont  on  fe  fert ,  font  ceux  des  mêmes  fruits  que  l’on 
veut  faire ,  après  les  avoir  lavé  très-foigneufement  à  l’eau  boitillante. 

Manière  de  les  lever  >  de  les  colorer. 

Il  faut  avant  que  de  les  lever  ,  que  vos  fruits  relient  au  moins 
une  heure  dans  la  glace,  ceft-à-dire ,  mis  de  la  façon  que  je  l’ai  en- 
lêignc  ci  -  ddfus.  Ayez  votre  cave  bien  mife  à  la  glace  ,  &  garnie 
de  feüilles  de  vignes  en  dedans  ,  ou  de  papier ,  fi  c’elf  en  Hyver  î 
alors  ,  fortez  vos  moules  les  uns  après  les  autres  de  votre  baquet  j 
trempez-les  dans  de  Peau  tiède,  [a)  &  aulîi-tôt  dans  de  l'eau  frai- 
che  ;  dépoiiillez-ie  de  fon  papier  ;  retrempez  -  le  dans  de  l’eau  fraiche 
pour  en  ôter  bien  le  fel  ;  ouvrez  le  moule  ,  &  en  fortez  le  fruit  ; 
donnez-lui  tout-de-fuite  la  couleur  qui  lui  convient  :  pour  connoître 
les  couleurs,  Voyez,  Couleur  (  pour  les  fruits  glacés,)  &:  le  mettez  dans 
votre  cave ,  pourle  conferver  jufqu’au  moment  de  fon  fervice  ;  [b)  alors 
vous  le  drefferez  fur  des  afiietes,  ou  fur  des  gobelets  qui  feront  colés 
fru  des  jattes  fuivant  votre  goût  :  les  fromages  glacés  fe  lèvent  de  même. 

J'ai  enfeigné  ci-deiîus  la  manière  de  travailler  les  fruits  glacés,  &c» 
&  de  les  finir  ;  mais  l’eflèntiel  eft  d'en  bien  faire  les  liqueurs,  ce  que 

(œ)  On  doit  toujours  tremper  le  moule  avec  fon  papier,  parce  que  la  chaleur  de  l’eau  détache 
lé  papier  d’avec  les  feüilles  de  la  branche  que  l’on  y  a  mis ,  &  qui  font  toujours  gelées  enlerm 
ble  ,  quand  on  les  fort  de  la  glace ,  &  que  h  l’on  ne  faifnit  point  cela ,  l’on  arracheroic  les 
feuilles  de  la  branche  ,  ce  qui  ôteroit  la  beauté  de  votre  fruit  glacé. 

(b)  Loifque  les  fruits  font  dans  la  cave ,  iis  prennent  le  velouté. 


vous  trouverez ,  comme  j’ai  déjà  dit ,  à  l'article  neige.  J’ai  pareille¬ 
ment  enfeigné  la  connoiflance  de  tous  les  fruits,  pour  en  prendre  le 
goût  &  les  couleurs.  Il  ne  refte  plus  que  d’en  avoir  les  moules  -,  vous 
pourrez  donc  ,  ayant  les  neiges  ôc  les  moules  de  tous  ces  fruits» 
faire.  Voyez,  Plan.  6 . 
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Bifcuits  d’amandes  amères. 
|  Echaudés. 


II  y  a  certains  fruits,  &  autres  chofes,  dont  on  veut  repréfenter 
la  figure  en  glace ,  comme  Voyez  Plan.  6. 


Grenades  - 

Fig.  16. 

Melons 

5* 

Ecrevilfes  - 

-  18. 

Hure  de  Saumon 

7- 

Hure  de  Sanglier 

-  6 . 

Oeufs  à  l’ofeillc  - 

14.  &  17. 

Saumoneaux 

-  20. 

Jambons  - 

-  21. 

Langues  fources  -  22. 

Truffes  -  -  -  1 6, 

Cardons  d’Efpagne. 
Marbrées. 

Galantines. 

Figues. 
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■qui  méritent  plus  d’attention  ,  par  raport  au  mélange  de  pluficurs 
neiges  qu’il  faut  mettre  cnfemble  ,  &  la  difficulté  de  leur  travail $ 
c’elt  pourquoi  je  décris  ci  -  après  les  neiges  qu’il  faut  prendre  ,  la 
méthode  pour  les  travailler  ,  &  la  façon  de  les  gouverner  ,  pour 
réuffir  parfaitement. 

N  ij 


1QQ 


LE  CANNA  MELISTE 

fc» 

F  R  U 


GRENADE. 

La  grenade  fe  fait  différemment  en  neige  qu’en  fruit,  c’eft  pour¬ 
quoi  il  ne  faut  point  avoir  recours  â  fa  neige  ;  ayez  des  moules  de 
grenade  bien  faits ,  qui  s’ouvrent  en  deux  ;  faites  fondre  de  la  cire 
d’Office  ,  ou  a  modeler  ;  trempez  dedans  de  la  toile  coupée  par 
bande  ;  bouchez  foigneufèmcnt  les  jointures  de  votre  moule  ,  afin 
que  le  fel  8c  l’eau  ne  puiffent  point  tranfpirer.  Vos  moules  étant 
ainfi  tous  préparés,  prenez  de  la  crème  que  vous  ne  ferez  point 
bouillir  ;  mettez -y  du  lucre  feulement ,  8c  la  palfez  par  un  tamis; 
alors  empliffez  de  cette  crcme  vos  moules  avec  un  entonnoir  ,  8c 
les  bouchez  très-foigneufement  avec  de  la  cire,  8c  mettez  un  bouc 
de  votre  toile  par-deffus  la  dre. 

Lorfqu’ils  feront  tous  remplis ,  ayez  un  baquet  dans  lequel  vous 
aurez  mis  un  bon  lit  de  glace  mêlé  avec  du  fel  ;  mettez  dedans  tous 
vos  moules ,  8c  les  ferrez  de  glace  ;  fecoüez  le  baquet  pour  les  faire 
prendre;  oblervez  qu’il  faut  qu’ils  n’y  relient  qu’un  quart-d’heure, 
de  peur  qu’ils  ne  fe  glacent  tout- â- fait;  vous  aurez  préparé  avant 
tout,  ce  qui  fuit. 

Prenez  de  la  gelée  de  grofeille  rouge  ,  ou  de  pomme ,  la  plus 
ferme  que  vous  aurez  faite  exprès  ,  8c  coulez  fur  des  afîiétcs  de 
l’épaillèur  de  trois  ou  quatre  écus  ;  coupez -la  avec  un  couteau  en 
petit  dez  ,  8c  le  plus  finement  qu’il  vous  fera  poflible  ;  mettez -les 
fait  à-mefure  dans  une  petite  terrine  ,  avec  fi  peu  de  crème,  qu’il 
faudra  ,  pour  enveloper  de  blanc  tous  ces  petits  morceaux  ;  ôtez 
alors  vos  moules  l’un  après  l’autre  de  la  glace  ;  trempez -les  avec 
vitefiè  dans  de  l’eau  froide  ;  ôtez -en  vite  la  toile  que  vous  aurez 
mis  au-tour,  8c  fendez  votre  moule  en  deux  avec  un  couteau,  fie 
furplus  de  la  crème  en  forcira ,  8c  ce  qui  fera  glacé  ?  fera  lecorce 
de  votre  fruit  ;  )  mettez  tout-de-fuice  votre  gelée  avec  une  cuillier  ; 
refermez  le  moule  ;  envelopcz-le  de  papier ,  8c  le  ferrez  de  glace  ; 
ievez-le  de  même  que  les  autres,  8c  les  achevez  de  même  :  obfer- 
vez  encore  ,  que  comme  il  y  a  d’autres  fruits  aufqueîs  on  peut 
donner  des  écorces,  8c  qui  fe  gouvernent  de  même,  l’on  doit  pro-, 
portionner  le  tenis  à  la  grandeur  du  moule,  pour  leslaifier  a  la  glace; 
mais,  le  plus  long-tems  qu’ils  y  doivent  relier,  c'cft  un  quart-d’heure». 
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FIGUES. 

Prenez  quinze  à  vingt  figues  des  plus  meures  ;  ôtez- leur  la  peau, 
6c  les  pafiez  par  un  tamis  avec  une  fpatule  fur  une  terrine  ;  lorf- 
qu’elles  feront  ain fi  ,  mettez -y  trois  verres  de  vin  d’Efpagne  ,  un 
verre  d’eau  ,  6c  le  jus  de  deux  citrons  ;  ajoutez -y  un  peu  de 
fucre  clarifié  fuivant  votre  goût  ;  mêlez  bien  le  tout  enfèmble , 
6c  le  pafièz  par  un  tamis  ;  mettez  votre  liqueur  à  la  glace  ,  6c  la 
faites  prendre  en  neige  ;  vous  aurez  les  moules  préparés  ,  comme 
je  l’ai  marqué  ci-devant  ;  donnez-leur  leur  écorce  de  la  même  ma» 
mère  comme  les  grenades  ;  alors ,  vous  remplirez  vos  moules  de 
votre  neige ,  6c  les  finirez  de  même  que  les  grenades  ;  fi  vous  voulez 
que  le  dedans  de  vos  figues  foit  rouge ,  mettez  -  y  un  peu  de  coche¬ 
nille  préparée. 

MELON. 

Le  melon  fe  fait  de  deux  manières  ;  les  uns  le  font  en  vuidant 
un  melon  ,  6c  le  rempMànt  de  fa  neige  ,  que  je  marque  ci -après  5, 
d’autres  le  font  avec  un  moule  fait  exprès,  6c  lui  font  une  écorce 
comme  a  la  grenade  ;  c’eft  pourquoi  je  parle  du  dernier ,  qui ,  fuivant 
moi ,  efl  le  plus  difficile  à  faire. 

Pour  faire  la  liqueur  du  melon ,  il  faut  en  prendre  un  ou  deux, 
(  fuivant  ce  que  peut  contenir  votre  moule  ;  )  ôtez  la  chair  avec 
une  cuiîlier  >  pafl'ez-la  par  un  tamis  dans  une  terrine  ;  mettez-y  en¬ 
viron  une  demie  chopine  de  vin  d’Elpagne,  deux  verres  d’eau  ,  le 
jus  d’un  citron ,  un  peu  de  fucre  clarifié  à  votre  goût  i  mêlez  bien 
Je  tout  enfemble  j.paflcz  votre  liqueur  par  un  tamis  ,  6c  la  faites 
prendre  en  neige  ;  préparez  de  la  crème,  comme  pour  les  grenades, 
a  laquelle  vous  donnerez  une  couleur  verdâtre  ,  foit  avec  des  pifta- 
ches  5  ou  avec  des  épinars  prépares  ;  vous  la  mettrez  dans  votre 
moule ,  que  vous  aurez  préparé ,  comme  je  fai  marqué  ci-devant  9 
Ôc  le  conduirez  de  la  même  manière;  mettez-y  enfuite  votre  neige , 
6c  l’achevez  de  même  que  les  grenades. 

Vous  pouvez  encore  mettre  les  pépins  du  melon ,  que  vous  aurez 
bien  lavé  ,  en  mettant  votre  neige  dans  les  deux  côtés  du  moule  p, 
6c  les  pépins  dans  le  milieu.. 
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ECREVISSES. 

) 

Prenez  des  fraifes  que  vous  écraferez  &:  paflerez  par  un  tamis  ; 
délayez -les  avec  autant  de  crème  fraîche  ;  ajoutez -y  du  fucre  en 
poudre  à  votre  gotit  ;  mêlez  le  tout  enfemble  ,  &c  le  paffez  par  un 
tamis  ;  faites  prendre  votre  liqueur  en  neige ,  &  la  mettez  dans 
votre  moule  :  hniilèz-la  de  même  que  les  fruits  glacés. 

ASPERGES. 

Les  afperges  fe  font  avec  les  neiges  du  fromage  a  l’Italiennepour 
le  blanc,  &:  du  fromage  de  piftaches  pour  le  verd  ;  il  faudra  avoir 
foin  de  les  mettre  comme  il  faut  dans  vos  moules ,  &  les  achever 
comme  les  fruits  glacés  :  les  artichaux  feront  de  même.  Voyez,  Fro¬ 
mage. 

HURE  DE  SAUMON. 

Le  moule  de  la  hure  de  faumon  doit  être  de  trois  pièces  ,  c’efl> 
à-dire,  il  doit  s’ouvrir  en  deux,  &  la  troiiiéme  doit  être  fur  la  coupe 
du  poilïon ,  avec  un  petit  trou  pour  pouvoir  l’emplir  ;  préparez  votre 
moule  avec  de  la  toile  ,  comme  j’ai  dit  ci  -  deflus  ;  emplillèz  -  le  de 
même  crème  comme  ci-devant  ;  faites -le  prendre  de  même,  &  le 
vuidez  ,  en  ouvrant  fa  troiiiéme  pièce  ;  empliilèz -le  de  neige  de 
fraifes  ;  fermez-le  tout-de-fuite  ,  &  le  ferrez  de  glace,  en  le  mettant 
de  manière  que  la  troiiiéme  pièce  foit  en  haut  ;  laiHcZ  le  ainli  pen¬ 
dant  une  heure  ;  vous  ouvrirez  votre  troiiiéme  pièce,  &  alors  vous 
prendrez  un  fer,  fait  comme  une  gouche  ,  que  vous  enfoncerez  le 
plus  que  vous  pourrez  dans  votre  neige  ,  pour  faire  des  léparations 
de  la  manière  comme  le  blanc  efl:  marqué  dans  fa  chair  ;  fait-à-me- 
fure  que  vous  en  ferez ,  jettez  dedans  de  la  crème  toute  pure  ;  con¬ 
tinuez  ainli  julqu  a  ce  qu’il  y  en  ait  fuffifamment  ;  refermez  votre 
moule  ;  envelopez-le  de  papier,  ôc  le  ferrez  de  glace  :  huiliez 
votre  hure  comme  les  fruits  glacés  ,  &  lui  donnez  une  couleur 
de  bleu. 
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• HURE  DE  SANGLIER . 

Le  moule  de  cette  hure  doit  être  de  trois  pièces ,  ainfi  que  celui 
du  faumon  ;  il  le  faut  préparer  de  même ,  &  lui  faire  fa  peau ,  comme 
celle  du  faumon,  vous  gouvernerez  votre  moule  de  même  ;  vous 
emplirez  alors  votre  moule  de  neige  de  fraifes  ou  de  grofeilles,  ôc  y 
fourerez  par-ci  par-là  des  lardons  ;  fermez  tout-de-fuite  votre  moule  1 
envelopez-le  de  papier,  &  le  ferrez  de  glace  ifinifTez  votre  hure  de 
même  que  celle  du  faumon ,  en  lui  donnant  une  couleur  un  peu  noire 
avec  du  chocolat.  Pour  faire  ces  lardons ,  il  faut  avoir  un  moule 
comme  un  petit  moule  à  fromage ,  que  vous  emplirez  de  neige  de 
crème,  de  que  vous  ferrerez  bien  de  glace  ;  vous  la  lèverez  alors r 
de  la  couperez  par  lardons. 

OE  UES  A  V  0  SEULE, 

Pour  faire  un  œuf ,  il  faut  deux  moules,  un  pour  faire  le  jaune , 

l’autre  pour  faire  le  blanc.  Il  faut  d  abord  emplir  le  moule  du 
jaune  avec  de  la  neige  ,  comme  le  fromage  au  fafran  ;  envelopez- 
le  de  papier  ,  de  le  ferrez  de  glace  ;  lorfque  vous  jugerez  qu’il  fera 
allez  pris,  levez-le  comme  les  fruits  glacés  5  emplifîèz  les  deux  côtés 
de  votre  autre  moule  ,  de  neige  de  crème  ,  de  mettez  votre  jaune 
dans  le  milieu  ;  fermez  votre  moule  ;  envelopez-le  de  papier,  de  le 
ferrez  de  glace  :  hnifîèz-le  de  même  que  les  fruits  glacés. 

Vous  pouvez  les  fervir  entiers ,  ou,  fi  vous  voulez,  les  couper  par 
quartiers  ;  étendez  fur  une  afïiéte  de  la  neige  de  crème  aux  piftaches, 
de  les  rangez  deffus,  pour  imiter  des  œufs  à  l’ofeille  ;  fi  votre  crème 
de  piftaches  n’eft  point  allez  verte ,  ufez  d  epinars.  Ployez.  Epinars*. 

CARDONS  ifESPAGNE. 

Le  cardon  d’Efpagne  le  fait  comme  un  fruit  glacé;  empliftez  votre 
moule  de  neige  de  crème,  de  lorfque  vous  les  voudrez  fervir,.  ran- 
gez-les  proprement  fur  une  alîiéte,  &  mettez  par-deÜus  un  peu  de 
crème  au  caffé  qui  ne  foit  point  en  neige  ;  vous  pouvez  faire  de: 
même  les  culs  d’artichaux ,  fi  vous  en  avez  les  moules. 
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MARBRÉES. 


La  marbrée  eft  un  ouvrage  de  cuifine  ,  &:  que  l’on  peut  imiter 
en  glace  ;  rangez  fur  une  ferviette  frifée  ,  que  vous  aurez  mis  fur 
une  petite  jatte ,  des  écreviffes,  des  faumoneaux,  des  truffes  &  des 
citrons  que  vous  couperez  par  tranche ,  &c  plufieurs  autres  chofes 
qui  y  ont  du  raport  ,  Ôc  qui  foient  de  glace  ;  gliffez  deffus ,  pour 
couvrir  le  tout ,  une  gelée  blanche  de  pommes  ,  ou  de  grofeilles , 
de  répaiflèur  d’un  doigt,  que  vous  aurez  fait  exprès  dans  une  pareille 
jatte,  &  la  fervez  tout- de-fuite. 

saumoneaux. 

Empliffez  vos  moules  de  neiges  de  citron  ,  ou  de  grofeille  blan¬ 
che  ;  conduifez  -  les  comme  les  fruits  glacés  ,  ôc  lorfque  vous  les 
lèverez ,  donnez-leur  une  couleur  de  bleu  ,  ôc  les  moucherez  après 
avec  un  peu  de  rouge  ;  il  faut  les  fervir  fur  une  affîéte,  fur  laquelle 
fera  une  ferviette  frifée ,  ou  autre. 

GALANTINES. 

La  galantine  eft  encore  un  ouvrage  de  cuifine  ,  ôc  que  Fon  peut 
très-bien  imiter.  Pour  cet  effet ,  il  faut  avoir  une  petite  farbotiere  ; 
mettez-la  à  la  glace  ,  ôc  fempliffez  à  moitié  de  crème  à  l’Italienne , 
que  Ton  fait  comme  pour  le  fromage  ;  travaillez-la  comme  pour  la 
mettre  en  neige  fans  la  travailler  ;  litôt  que  vous  verrez  qu’elle  fera 
prife  contre  la  farbotiere,  de  l’épaiffeur  de  deux  écus ,  fortez-la  de  la  gla¬ 
ce  ;  effuyez-k  proprement ,  ôc  vuidez-la  de  la  crème  qui  n’eft  point 
prife;  remettez  la  farbotiere  tout-de-fuiteàla  glace,  pour  que  ce  qui 
df  pris  ne  fe  fonde  point  ;  mettez-y  enfuita  des  lardons ,  (  comme  je 
l’ai  marqué  à  la  hure  de  fanglier  )  en  blanc ,  &  beaucoup  en  rouge  ;  fou- 
tez-y  par-ci  par-la  des  truffes  coupées  par  morceaux ,  &  des  piftaches 
ou  amandes  glacées ,  jufqu’â  ce  que  vous  voyez  qu’elle  foit  fuffifam- 
ment  garnie  ;  alors ,  ferrez-îa  de  glace  ,  pour  qu’elle  devienne  ferme 
comme  un  fromage  ;  levez-îa  de  même;  coupez  la  par  tranche,  &  la 
fervez  avec  une  ferviette  frifée  délions  ;  les  lardons  blancs  doivent  être 

de 


de  neige  de  la  même  crème  que  celle  de  la  peau ,  &  les  rouges,  de 
neige  de  crème  à  la  canelle ,  que  vous  rougirez  avec  de  la  cochenille 
préparée. 

Jambons. 

Pour  l’imiter  comme  il  faut ,  il  faut  mettre  premièrement  dans 
le  deffus  de  votre  moule  un  lit  de  neige  de  crème ,  enfuite  un  lit  de 
neige  de  fraifes  ;  emplifïez  l’un  &  l’autre  coté  de  ces  deux  neiges 
mêlees  enfemble  ;  fermez  votre  moule  ;  envelopez-le  de  papier ,  &: 
le  ferrez  de  glace.  Lorfque  vous  le  lèverez,  mettez -le  fur  une  fer- 
viette ,  pour*  le  pouvoir  panner ,  &  Je  mettez  dans  votre  cave  ;  fer- 
vez-le  fur  une  ferviette  friiée  ;  pour  le  panner  ,  on  prend  des  maca¬ 
rons  bien  fecs ,  que  l’on  pile  bien ,  &  que  1  on  pafle  par  un  tamis. 

LANGUES  FO  U  RÉ  ES. 

Mêlées  enfemble  des  neiges  de  fraifes  &  de  crème ,  mais  un  peu 
plus  de  fraifes  que  de  crème  ;  mettez-les  dans  vos  moules  ;  envelo- 
pez-les  de  papier ,  &  les  ferrez  de  glace  ;  lorfque  vous  les  lèverez  , 
coupez- les  un  peu  des  deux  bouts,  après  les  avoir  colorées  avec  du 
chocolat  :  fervez-les  fur  une  ferviette  friiée. 

TRUFFES . 

Faites  fondre  une  demi-livre  de  chocolat  avec  de  l’eau  ;  mettez-y 
un  peu  de  fucre  en  poudre,  fi  vous  le  jugez  à  propos  ;  faites -le 
prendre  en  neige  >  melez  avec  fuffifamment  de  la  neige  de  creme, 
jufqu’a  ce  que  vous  voyiez  quil  foit  bien  marbré  >  mettez -le  alors 
dans  vos  moules ,  &  les  gouvernez  comme  les  fruits  glacés  :  fervez- 
îes  dans  une  ferviette  bien  pliée. 

Je  crois  en  avoir  dis  alfez  ,  pour  donner  une  idée  générale  des 
fruits  glacés  &  de  leur  travail ,  &  pour  contrefaire  toutes  fortes  de 
chofe  en  glace  ;  c’eft  a  celui  qui  veut  aprendre ,  à  profiter  de  ces 
principes  pour  pouvoir  reuffir ,  il  peut  par -la  s  imaginer  que  Ion 
peut  encore  faire  quelque  chofe  de  mieux  ,  ce  qui  dépendra  de  fou 
expérience  ,  &;  de  fon  invention.  Voyez,  les  figures  des  moules  Plane,  6* 
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FRUITERIE,  eft  une  ferre ,  ou  une  chambre  bien  clofe, 
garnie  de  tablettes  8c  chafîis  doubles  ,  pour  y  ranger  8c  conferver 
les  fruits.  C’eft  auffi  dans  un  Palais ,  ou  un  Hôtel,  une  place  près 
de  TOffice,  où  l’on  tient  8c  l’on  drclle  les  fruits  de  la  faifon  pour 
le  fer  vice  des  tables. 

La  [ït nation  quil  faut  donner  aux  fruits  cueillis  ,  four  les 

conferyer  dans  la  fruiterie . 

Le  véritable  moyen  de  conferver  les  fruits ,  eft  de  les  cueillir 
dans  leur  jufte  maturité  ;  ceux  qui  font  extrêmement  tendres  8c 
délicats  ,  achèvent  d’acquérir  leur  maturité  hors  du  jardin  ;  les  uns 
8c  les  autres  perdent  infiniment  de  leur  luftre  8c  de  leur  agrément y 
s’ils  viennent  a  être  meurtris  ,  défleuris,  écorchés  ou  tachés  de  mar¬ 
ques  noires  ;  telles  font  les  figues,  8c  les  pêches  avec  leur  coloris  8C 
leur  chair  fine  ;  telles  font  les  prunes  avec  leur  Heur ,  8c  les  poires 
beurees  qui  font  tout-â-faic  meures. 

Chaque  figue,  chaque  pêche  8c  chaque  prune  ayant  été  cueillies 
avec  toutes  les  précautions  néceflaires ,  enforte  qu’en  les  détachant 
de  l’arbre  ,  rien  ne  manque  a  leur  perfection.  Je  fupofe  qu’en  les 
cueillant  on  les  ait  miles ,  par  éxcmple ,  dans  une  corbeille  garnie 
de  quelques  feüilles  tendres  8c  délicates  ,  comme  feuilles  de  vigne 
ou  d’ortie,  8c  qu’on  les  ait  placées  chacune  iéparément  de  l’autre, 
fans  qu’elles  fe  preffent  fur  les  côtés ,  ou  qu’elles  foient  les  unes  fur 
les  autres ,  la  pefanteur  de  celles  de  deffus  eft  capable  de  meurtrir 
celles  de  deftous,  8c  cela  particuliérement  en  fait  de  pêches  8c  de 
figues,  car  pour  les  prunes ,  elles  ne  font  pas  allez  lourdes  pour  fc 
bleffer  les  unes  8c  les  autres. 

Or,  pour  conferver  quelques  jours  ces  trois  fortes  de  fruits,  il  les 
faut  mettre  dans  votre  fruiterie  qui  foie  lèche,  propre,  garnie  d’ais, 
ayant  toujours  les  fenêtres  ouvertes  ,  à  moins  que  ce  ne  foit  dans  le 
grand  froid  >  il  faut  que  fur  ces  ais  on  ait  mis  l’épaifièur  d'un  tra¬ 
vers  de  doigt  de  moufle  ,  qui  leur  ferve,  pour  ainfi  dire,  d’une 
manière  de  matelas,  prenant  garde  que  cette  mouflè  foit  féche  ,  8C 
n’ait  aucune  mauvaife  odeur  j  cela  étant,  chaque  pêche  ainfi  placée 
fur  la  mouflè,  ic  fait  fa  niche  elle-même,  enforte  quelle  ne  touche 
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tien  de  dur  dans  la  place  ,  &  qu’elle  ne  prefle ,  ni  ne  Toit  preiïéc 
d’aucune  de  Tes  voifincs.  Il  faut  foigneufement  les  viliter  une  fois  le 
jour,  pour  voir  s’il  n’y  paroîc  aucune  marque  de  pourriture,  &: 
ôter  à  l’inftant  toutes  celles  qui  paroilfent  en  avoir ,  ou  autrement 
leur  voilinage  en  gâte  d’autres.  Il  eft  important  de  bien  placer  les 
fruits  dans  la  fruiterie  j  ceux  qui  n’ont  point  ces  fortes  d’égards ,  en 
perdent  beaucoup  par  leur  faute. 

La  bonne  fltuation  des  pêches ,  eft  d’être  non-lêulement  fur  la 
moufle  ,  mais  que  ce  foit  fur  l’endroit  de  leur  queue  »  les  autres 
fltuations  les  meurtriflent.  Celle  des  figues  eft  d’être  couchées  fur  le 
côté ,  comme  je  l’ai  dit  â  l’article  Figues  ;  rien  ne  leur  efl;  fl  con¬ 
traire  que  d’être  placées  fur  l’œil ,  parce  quelles  fe  vuident  par -là 
de  ce  qu’elles  ont  de  meilleur  jus.  A  l’égard  des  prunes ,  comme  ce 
font  des  corps  d’une  médiocre  pefanteur ,  toute  forte  de  fltuation 
leur  eft  indifféremment  bonne  ,  aufli-bien  qu’aux  cerifes. 

La  bonne  fltuation  des  poires,  dont  la  figure  eft  piramidale,  eft 
d’y  être  fur  l’œil,  &  d’avoir  la  queue  en  haut.  Celle  des  pommes, 
dont  la  figure  eft  prefqu’un  cube  parfait ,  eft  indifférente  ,  foit  fur 
l'œil,  foit  fur  la  queue,  qui  régulièrement  eft  fort  courte.  Ces  deux 
fortes  de  fruits  fe  confervent  aflez  bien  fur  le  bois  nud,  &  fouffrent 
même  d’y  être  pour  un  tems  les  uns  fur  les  autres  au  fortir  du  jar¬ 
din  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  aprochent  de  leur  maturité  ;  il  ne  leur 
faut  fur-tout  aucun  lit,  ni  aucune  couverture  de  foin,  ou  de  paille, 
à  caufe  de  la  mauvaife  odeur  qu’ils  en  prennent  pour  l'ordinaire. 

A  l’égard  du  raifin,  rien  ne  lui  eft  fl  avantageux  que  d’être  pendu 
en  l’air,  attaché  par  un  fil,  foit  â  quelque  cerceau  fufpendu,  foit  à 
des  doux  attachés  aux  folives  ;  cependant  il  n’eft  pas  mal  fur  1a.  paille  : 
pour  en  conferver  jufqu’en  Février ,  Mars  Avril ,  il  le  faut  avoir 
cueilli  avant  qu’il  ait  acquis  une  parfaite  maturité  ,  autrement  il 
pourrit  trop  vite ,  bien  entendu  cependant ,  que  de  deux  ou  trois 
jours  l’un,  il  en  faut  foigneufement  éplucher  les  grains  pourris. 

Avec  les  précautions  ci-devant  remarquées,  on  confervc  aifément 
&  fans  aucun  embarras ,  les  fruits  autant  qu’ils  Je  peuvent  être  ;  il 
n’y  a  que  les  grofles  gelées  qui  fbient  fort  redoutables,  parce  qu’elles 
peuvent  pénétrer  dans  la  fruiterie ,  ôc  donner  atteinte  aux  fruits  ;  c’eft 
pourquoi,  voyez  ci -après  les  conditions  d’une  bonne  fruiterie. 


Conditions  dû  une  bonne  fruiterie . 

La  première  condition  dune  bonne  fruiterie  ,  eft  quelle  foie 
impénétrable  à  la  gelée  ;  le  grand  froid ,  comme  j’ai  déjà  dit ,  eft 
l’ennemi  mortel  des  fruits  ;  ceux  qui  ont  été  une  fois  gelés,  ne  font 
plus  bons  qu’a  jetter. 

La  fécondé,  eft  que  la  fruiterie  doit  être  fur -tout  expofee  au 
midi,  ou  au  levant,  ou  du  moins  au  couchant  :  l’expofitiori' du 
Nord  lui  feroit  très-pernicieufe, 

La  troifiéme ,  eft  que  les  murs  de  la  fruiterie  doivent  être  pour 
le  moins  de  vingt-quatre  pouces  d’épais  :  une  moindre  epaifteur  ne 
garantiroit  pas  de  la  gelée.. 

La  quatrième  ,  demande  que  les  fenêtres,  outre  les  panneaux 
ordinaires ,  doivent  avoir  de  fort  bons  chaflis  doubles ,  fur-tout 
de  papier  ,  &  qu’ils  foient  bien  calfeutrés ,  &  en  même  -  tems  il  y 
ait  une  double  porte  pour  l'entrée ,  enforte  que  jamais  dans  le  tems 
du  péril ,  l’air  froid  de  dehors  ne  puifl’e  avoir  liberté  d’entrer  ,  car 
il  détruiroit  1  air  temperé  qui  eft  de  longue  main  au  dedans.  On  ne 
fauroit  avoir  trop  de  précaution  ;  il  ne  faut  qu’une  petite  ouverture 
négligée ,  pour  faire  en  une  nuit  de  gelée ,  un  défordre  infini. 

La  cinquième  ,  eft  de  s’étudier  à  défendre  les  fruits  du  mauvais 
goût  ;  le  voifinage  du  foin ,  de  la  paille  ,  du  fumier ,  du  fromage  , 
de  beaucoup  de  linge  fale  ,  &:  fur -tout  de  linge  de  cui/ine ,  &c. 
tout  cela  eft  extrêmement  à  craindre ,  &  ainfi  il  faut  que  la  fruiterie 
en  foit  tout- à- fait  éloignée  :  un  certain  goût  renfermé,  avec  une 
odeur  de  plufieurs  fruits  mis  enfemble ,  font  encore  un  grand  défa- 
grément,  &C  par  conléquent,  il  faut  que  la  fruiterie  foit  bien  percée 
&  allez  élevée  ;  une  élévation  de  dix  ou  douze  pieds  ,  en  doit  faire 
la  jufte  mefure  ;  il  faut  aufti  tenir  fouvent  les  fenêtres  ouvertes , 
c’eft-a-dire,  aufti  fouvent  que  le  grand  froid  n’eft  point  à  craindre, 
foit  la  nuit ,  foit  le  jour  ;  un  air  nouveau  de  dehors ,  quand  il  eft 
bien  conditionné  ,  fait  des  merveilles  pour  purifier  ôc  rétablir  celui 
qui  eft  renfermé  de  longue  main. 

La  fixiéme  condition  demande  qu’il  y  ait  beaucoup  de  tablettes, 
tenantes  &  enchaftées  les  unes  dans  les  autres ,  afin  de  loger  les  fruits 
léparément  les  uns  des  autres  i  la  diftance  railbnnable  de  ces  tablettes 
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doit  être  de  neuf  à  dix  pouces  ,  avec  une  largeur  raifonnable  ds 
chacune,  qui  foit  de  dix-fept  à  dix -huit  pouces  ,  pour  y  en  loger 
beaucoup  enfemblc ,  &:  en  voir  auffi  beaucoup  d’une  feule  vue. 

Il  faut  pour  feptiéme  condition  que  les  tablettes  foie nt  un  peu 
en  pente  vers  la  partie  de  dehors,  c’efl  à-dire,  d’environ  trois  pouces 
dans  leur  largeur  ,  &  qu’elles  foient  bornées  d’une  petite  tringle 
d’environ  deux  doigts  ,  pour  empêcher  les  fruits  de  tomber  ;  on  ne 
voit  pas  f\  bien  d’un  coup  d’œil  tous  les  fruits  d’une  tablette,  quand 
elle  eft  de  niveau  ,  que  quand  elle  efl  de  cette  maniéie,  &  ainfi  on 
ne  s’aperçoit  pas  fi  aifément  de  la  pourriture  qui  furvient  à  quelques 
fruits ,  &  fe  communique  à  leurs  voifins  ,  quand  on  n’y  remédie 
pas  d’abord  ;  cette  pourriture  à  craindre ,  oblige ,  que  fans  y  man¬ 
quer  ,  on  vifite  au  moins  chaque  tablette  de  deux  jours  l’un ,  pour 
faire  exactement  la  recherche  de  tour  ce  qui  eff  gâté. 

La  huitième  condition  demande,  que  les  tablettes  foient  garnies 
de  quelque  chofe  ,  comme  de  mouffe  bien  fechc  ,  ou  d’environ  un 
pouce  de  fable  fin ,  afin  que  chaque  fruit  pofé  fur  la  baffe  ,  comme 
il  doit  être ,  fc  faffe  une  manière  de  nid,  onde  niche  particulière ,  qui 
le  maintienne  droit ,  &  l’empêche  de  toucher  à  fes  voifins. 

Il  faut  pour  dernière  condition ,  qu’on  ait  grand  foin  de  nettoyer 
ôc  balayer  fouvent  la  fruiterie,  d’en  ôter  les  toiles  d’araignées,  d’y 
tenir  de  petits  pièges  contre  les  rats  &  les  fouris ,  &.  même  il  ne 
feroit  pas  mal-à-propos  d’y  laiflèr  quelque  entrée  fécrette  pour  les 
chats,  autrement  on  a  fouvent  le  défagrément  de  voir  les  plus  beaux 
fruits  attaqués  par  ces  animaux. 

FUMERONS,  font  des  morceaux  de  charbons  qui  ne  font 
pas  bien  cuits ,  &:  qui  fe  trouvent  parmi  le  bon  charbon. 
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GALANT.  On  apelîe  galant,  les  tournures  des  fruits  d’o¬ 
deur  ,  lorfqu’ils  font  en  roquilles  ;  ce  qui  fe  fait  lorfqu’ils  font 
confits.  Voyez,  Tournure.  Après  les  avoir  egoutés  de leürfirop, 
on  les  tourne  autour  du  doigt  à  une  certaine  groflèur  ;  on  les  met 
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fur  des  feuilles  de  cuivre  fée her  à  l’étuve  jufqu  a  ce  que  vous  voyez 
qu’ils  ne  poiflènt  plus ,  ôc  qu’ils  foient  en  état  de  fervir.  On  en  met 
au  tirage  que  l’on  tourne  de  même ,  mais  ceux  -  ci  fervent  d’un  mo¬ 
ment  à  l’autre  ;  confultcz  les  mots  de  tirage ,  de  tirer  â  l’étuvc. 

GARNIR.  On  dit  garnir  des  jattes ,  un  fruit ,  un  fervice  j 
c’efl:  d’y  mettre  toutes  fortes  de  confitures  féches. 

GARNITURE,  fe  dit  de  toutes  fortes  déconfitures  lèches, 
comme  les  fruits  tirés  au  fec  >  les  fruits  à  mi  fucre,  tirés  à  l’étuve , 
les  pâtes ,  les  clarequets ,  les  conferves ,  les  fruits  tirés  au  caramel , 
les  grillages ,  ôcc. 

GATEAU,  efl  une  conferve  fouflîée ,  dans  laquelle  on  met 
des  fleurs ,  à  l’exception  que  l’on  n’y  met  point  de  glace-royale. 

'■'-V 

GATEAUX  de  fleurs  d’oranges ,  de  violettes  ,  de  rofes , 
d’œillets  ,  ôcc. 

Manière  de  les  faire. 

Prenez  du  fucre  clarifié  ou  autre,  que  vous  ferez  cuire  â  la  grande 
plume  ;  mettez -y  â  proportion  ,  des  fleurs  de  quelle  efpèce  qu’il 
vous  plaira  ;  dès  que  vous  verrez  qu’elles  auront  jette  leur  eau ,  &;  que 
le  fucre  fera  revenu  â  la  grande  plume,  travaillez-le  alors  avec  une 
fpatule,  en  frottant  autour  de  la  poêle,  &  au  milieu  ;  quand  votre 
fucre  viendra  â  monter  ,  ôc  que  vous  le  fendrez  léger  fous  la  main  , 
jettez  -  le  tout-de-fuite  dans  des  moules  de  papier  un  peu  élevé ,  que 
vous  aurez  fait  auparavant  ;  ne  les  remplifièz  qu’a  moitié ,  pour  lui 
donner  l’aifance  de  fe  bien  lever. 

Le  gâteau  de  fleur  d’orange  grillée  fe  fait  de  même,  â  l’exception 
que  la  fleur  doit  être  grillée ,  ou  faites-la  griller  avec  un  peu  de  fucre 
dans  une  autre  poêle  ;  fitôt  que  vous  verrez  que  votre  fucre  fera  â 
cuiflon,  mettez -y  votre  fleur ,  ôc  la  travaillez  de  même, 

GAUFFRE,c(l  faite  avec  une  pâte  liquide  faite  de  diffé¬ 
rentes  manières,  que  l'on  fait  cuire  entre  deux  fers,  lefquels  s’ou- 
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vrent  &  fc  ferrent  enfemble  par  le  moyen  d’une  charnière.  Voyez 
Fig.  Plan.  i.  Let  P.  gaufïrier  â  la  Flamande  ,  Let.R.  gaufïrier  ordi¬ 
naire.  Les  gaufïres  fe  cuifent  â  petit  feu  ,  ayant  foin  de  tourner  le 
fer  de  tems-en-tems  ;  lorfque  vous  les  jugez  cuites,  &  que  vous  les 
voyez  d’une  belle  couleur  dorée ,  ôtez  avec  un  couteau  la  pâte  qui 
peut  être  autour  du  fer  ;  ouvrez  votre  fer  ;  levez  votre  gauffre  » 
mettezda  fur  un  rouleau  ,  pour  lui  donner  une  forme  de  tuile ,  ou 
roulez-la  fur  un  petit  bâton  ,  ou  faites-en  des  cornets.  On  donne 
aux  gaufïres,  de  quelle  façon  elles  puifîènt  être,  toutes  ces  figures, 
â  l’exception  des  gaufïres  â  la  Flamande,  que  l’on  fert  telles  quelles 
fortent  du  fer.  C’eft  â  ÏOiîicier  d’en  faire  des  afïiêtes  le  plus  propre- 
ment  qu’il  lui  fera  poflible,  en  mettant  un  papier  découpé  deflous» 

GAUFFRES  ordinaires.  Prenez  une  livre  de  farine  >  demie 
livre  de  fucre  en  poudre  ,  un  peu  de  rapure  de  citron  ;  mettez  le 
tout  dans  une  terrine  ;  ajoutez -y  fixjaunes  d’œufs  ;  délayez  le  tout 
enfemble  avec  de  l’eau  ;  faites  fondre  un  quarteron  de  beure  avec 
un  peu  d’eau  ,  que  vous  mêlerez  avec  votre  pâte  ;  battez  bien  le 
tout  enfemble ,  &  délayez  bien  votre  pâte  ,  de  façon  qu’il  ne  s’y 
trouve  point  de  grumeaux,  &:  qu’elle  foit  un  peu  claire. 

Alors  vous  ferez  chauffer  votre  fer ,  &  le  graillerez  des  deux 
côtés ,  avec  du  beure  que  l’on  met  dans  le  milieu  d’un  linge  ;  vous 
coulerez  votre  pâte  fur  un  côté  du  fer  avec  unecuillier,  fermez 
tout-de-fuitc  votre  fer  .;  mettez-le  fur  le  fourneau  ;  faites  cuire  votre 
gauffre,  &  la  levez  comme  je  fai  marqué  ci-deffus. 

GAUFFRES  fines.  Prenez  fîx  cuillerées  â  bouche  pleines  de 
farine,  trois  de  fucre  en  poudre,  un  peu  de  rapure  de  citron  ,  trois 
jaunes  d’œufs,  une  chopine  de  crème  &  un  verre  de  vin  d’Efpagnes 
délayez  le  tout  enfemble,  &  les  faites  cuire  comme  les  autres. 

GAUFFRES  au  chocolat.  Prenez  la  même  dofe  qu’aux 
gaufïres  fines  ,  â  l’exception  du  vin  d’Efpagne  ;  ajoutez -y  un  peu 
de  crème  de  plus  ,  avec  trois  onces  de  chocolat  râpé  :  Unifiez -les 
de  même  que  les  autres. 

On  peut  parla  même  raifon  en  faire  de  différents  goûts,  en  y  met¬ 
tant  des  infufions  de  caffé ,  de  vanilles ,  &c. 
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GAUFFRESâ  l’Allemande.  Prenez  une  livre  de  farine,  une 
demi  -  livre  de  fucre  en  poudre  ,  la  rapure  d’un  citron ,  un  peu 
d’épice  mêlée  de  canelle,  de  girofle ,  8c  de  mufeade  bien  mis  en 
poudre ,  flx  jaunes  d’œufs  ;  délayez  le  tout  enfemble  avec  trois 
chopines  de  vin  du  Rhin  :  faites-les  cuire  comme  les  autres. 

GAUFFRES  a  la  Flamande.  Prenez  une  livre  8c  demie  de 
farine  ,  dans  laquelle  vous  mettrez  un  peu  de  levure  de  biere  (  a  ) 
gros  comme  une  petite  noix,  une  pincée  de  feh  vous  caflerez  douze 
œufs ,  dont  vous  féparerez  les  blancs ,  8c  mettrez  les  jaunes  dans 
votre  farine  qui  fera  dans  une  terrine  ;  alors  vous  prendrez  une 
livre  de  bonbeure  que  vous  ferez  fondre  dans  une  pintede crème; 
délayez -la  avec  votre  farine,  8c  la  battez  bien  pour  qu’il  n’y  relie 
point  de  grumeaux  ;  fouettez  enfuitc  vos  blancs  d’œufs  ,  comme 
pour  du  bifeuit ,  8c  mêlez  le  tout  enfemble  ;  mettez  votre  pâte  pen¬ 
dant  une  couple  d’heures  dans  une  étuve,  où  le  feu  foit  bien  mo¬ 
déré,  pour  qu’elle  puifl'e  fc  lever. 

Ayez  un  fer  comme  je  l’ai  marqué  Planche  i.  Let.  P.  mettez 
votre  pâte  dedans ,  8c  la  conduifez  comme  les  autres.  Obfcrvez  que 
comme  cette  gauf  re  eft  fort  épaiflè ,  il  ne  faut  point  la  cuire  trop 
vite,  pour  qu’elle  ait  le  tems  de  bien  cuire  ;  faites  attention  qu’elles 
doivent  être  fervies  le  plus  chaudement  que  l’on  pourra,  c’cft  pour¬ 
quoi  il  ne  faut  commencer  a  les  faire  cuire ,  qu’au  moment  que  l’on 
cfb  prêt  â  fervir  le  fruit. 

a  reçu  une  confiftence 

j 

déc  de 

G  E  L  E’  E  de  grofeiîles  rouges  ou  blanches.  Prenez  telle  quan¬ 
tité  de  grofeiîles  meures  qu’il  vous  plaira  ;  ôtez-leur  la  grape  ;  met* 
tez-les  dans  une  poêle  avec  un  peu  d’eau  ,  fuivant  la  quantité  que 
vous  en  aurez  ;  mettez -les  fur  le  feu  pour  les  faire  fondre ,  8c  leur 
donnez  deux  ou  trois  boitillons  couverts  ;  jettez-les  fur  un  tamis  fous 

(  a  )  Il  y  a  de  certains  Officiers  qui  fc  fervent  de  biere  en  place  de  levure ,  mais  elle  donne  d« 
l’amertume ,  &  occaûonne  de  l’aigreur  à  la  pâte  -,  c’cft  ce  que  je  confcille.de  ne  jamais  faire. 

lequel 


plufieurs  fortes 


G  E  L  E’  E.  C’efl:  le  fuc  des  fruits ,  qui  ; 
épaifl'e  par  le  moyen  du  feu.  On  fait  de  la  g 
de  fruits ,  comme  vous  verrez  ci  -  après. 


lequel  fera  une  terrine  pour  recevoir  le  jus  ;  laiftez-les  égouter 
pendant  une  heure  ;  repaftèz  le  jus  par  une  étamine,  pour  le  rendre 
plus  clair.  Alors  mefurez  votre  décodion,  Toit  dans  une  cuillier  , 
ou  autre  chofe  ;  mettez  la  même  quantité  de  fucre  clarifié  ,  que 
vous  ferez  cuire  à  cafié  ;  alors  jettez-y  votre  décodion ,  de  la  laiftez 
cuire  jufqu’à  ce  qu’elle  fafle  la  nappe,  t^oyez,  Nappe,  ce  que  vous  con- 
noîtrez  avec  une  écumoire,  en  la  mettant  dans  votre  gelée  ;  vous 
la  fortirez  de  la  gelée  ,  de  la  balancerez  un  peu  en  l’air  ;  alors  vous 
la  pencherez,  de  fi  vous  voyez  la  gelée  qui  eft  â  l’écumoire  tom¬ 
ber  en  nappe  ,  votre  gelée  fera  cuite  ;  écumez-la  de  l’empotez  ; 
quand  elle  eft  dans  les  pots ,  il  s’y  fait  encore  une  petite  écume 
qu’il  faut  ôter  avec  une  cuillier  pour  la  rendre  nette  :  couvrez-la 
un  jour  après. 

Dans  la  faifon  on  met  de  cette  gelée  dans  des  moules  à  clare- 
quets ,  en  obfervant  ce  que  j’ai  marqué  à.  l’article  clarequet. 

G  E  L  E’  E  de  grofeille  framboifée.  Prenez  telle  quantité  qu’il 
vous  plaira  de  grofeilles  ;  mettez-les  avec  un  tiers  de  framboifes; 
faites-les  fondre,  &; leur  donnez  deux  ou  trois  boiiillons  couverts; 
jettez-les  fur  un  tamis ,  fous  lequel  fera  une  terrine  pour  recevoir 
le  jus  ;  lorfqu’elles  feront  bien  égoutées ,  paftez  le  jus  par  une 
étamine  pour  le  rendre  plus  claire.  Alors  mefurez  votre  décodion  ; 
mettez  la  même  quantité  de  fucre  clarifié ,  que  vous  ferez  cuire 
à  cafte  ;  alors ,  vous  y  jetterez  votre  déccdion  ,  de  la  laiflerez 
cuire,  jufqu’à  ce  qu’elle  faftè  la  nappe ,  comme  je  l’ai  marqué  ci- 
devant  ;  écumez-la  bien,  de  la  mettez  dans  des  pots,  de  ne  la 
couvrez  qu’un  jour  après. 

G  E  L  E’  E  de  grofeilles  fans  feu.  Prenez  des  grofeilles  bien 
meures ,  de  les  plus  propres  que  vous  pourrez  trouver  ;  écrafez- 
les  fur  un  tamis  pour  en  tirer  le  jus  ;  pefez  votre  jus ,  de  par  chaque 
livre  de  jus,  mettez -y  une  livre  de  fucre  en  poudre  ;  délayez  le 
tout  enfemble  ;  paffez-le  alors  par  une  étamine,  de  mettez  votre 
gelée  dans  des  petits  pots ,  que  vous  expoferez  pendant  deux  jours 
au  foleil.  11  eft  bon  d’obferver  qu’il  ne  faut  point  du  tout  laver 
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îa  grofcille  :  cette  gelée  efi:  meilleure,  &  a  plus  de  goût  que  celle 
qui  eff  cuite }  mais  elle  n’eft  pas  li  tranfparente. 

GEL  F/E  de  pommes  blanche  rouge.  Prenez  une  trentaine 
de  pommes  de  reinette  ;  coupez-les  en  quatre  ;  ôtez-leur  la  peau, 
<Sc  les  nettoyez  bien  •>  jettez- les  fait-à  mefure  dans  de  l’eau  fraiche 
pour  les  empêcher  de  noircir  ;  coupez -les  alors  par  petits  mor¬ 
ceaux  ,  &;  les  changez  d’eau  ;  mettez -les  dans  une  poêle,  avec 
environ  deux  pintes  d’eau  ;  couvrez-les  avec  une  feüille  de  papier, 
&  les  faites  cuire  fur  le  feu  ,  jufqu’à  la  réduction  d’une  pinte  ; 
jettez  vos  pommes  fur  un  tamis ,  pour  en  égouter  le  jus  ;  enfuite 
palî'ez  votre  jus  par  une  étamine,  &:  le  mefurez  ;  Prenez  même 
quantité  de  fucre  clarifié,  que  vous  ferez  cuire  à  calîé  ,  jettez- y 
votre  jus  ;  faites  cuire  le  tout  enfemble,  jufqu’a  ce  que  vous  voyez 
que  votre  gelée  fafie  la  nappe  ;  écumez-la  bien,  ôc  la  mettez  dans 
des  pots ,  ou  moules  à  clarequets  ;  fi  vous  la  voulez  rouge  ,  met¬ 
tez  y  un  peu  de  cochenille  préparée,  la  mettez  à  même  cuififon. 
Comme  l’on  a  des  pommes  toute  l’année,  on  n’en  fait  pas  grande 
provifion  ;  d’ailleurs  la  gelée  de  pomme  ne  fert  que  pour  des  clare¬ 
quets  ,  ou  pour  des  compotes. 

G  E  L  E’  E  de  coings.  Prenez  une  vingtaine  de  beaux  coings ,  qui 
foient  bien  fains  ;  elluyez-lcs  avec  lin  linge  ;  coupez-les  par  mor¬ 
ceaux  ;  faires-les  cuire  dans  fix  pintes  d’eau,  julqua  réduction  de 
deux  pintes  ;  jettez- les  fur  un  tamis,  fous  lequel  fera  une  terrine; 
îaillez-  les  bien  égouter  ;  pafiez  votre  jus  par  une  étamine  ,  &  le 
indurez  ;  prenez  prcfque  même  quantité  de  fucre  clarifié, [a)  que 
vous  ferez  cuire  à  cnile  ;  jettez- y  votre  jus,  &  faites  cuire  le  tout 
enfemble  a  la  même  cuiflon  que  la  gelée  de  pommes  ;  fi  vous  la 
voulez  rouge  ,  mettez-y  de  la  cochenille  préparée  ;  écumez-la 
proprement ,  &  la  mettez  dans  des  pots. 

11  eft  bon  de  dire  qu’après  que  tous  ces  fruits  feront  égoutés ,  l’on 
peut  encore  s’en  fervir,  en  les  pafiant  au  tamis,  foit  pour  faire  des 
pâtes ^.des  marmelades,  ou  des  conferves. 

{n  )  Il  faut  obfervcr  que  plus  il  y  a  de  lucre  clans  la  gelée  de  coings ,  plus  elle  efi/ujette 
doenit  gialle,. attendu  que  le  lue  des  coings  e(t  déjà  gras  par  lui-mcaïc, . 


G  E’  N  E  RALE,  ed  la  comporc  dont  on  a  le  plus.  On  dit 
donner  de  la  générale  ,  lorfque  l’on  donne  de  cette  compote. 

GERCER,  fe  dit  de  la  pâte  de  paftillage.  Ce  défaut  pro¬ 
vient  de  ce  que  Ton  ne  remployé  pas  tout-dc-fuite, ou  que  Ion  y 
met  trop  de  fucre,  en  la  rendant  trop  dure,  ou  lorfqu’aprés  en 
avoir  fait  une  abailfe  ,  on  la  néglige,  ou  qu’on  la  lailfe  un  peu 
lécher  avant  que  de  l’employer.  Ce  défaut  vient  encore  quand  on  ne 
couvre  pas  bien  la  pâte. 

GIROFLE.  Le  girofle  a  la  figure  d’un  doux ,  Sz  c’cft  le 
fruit  ou  ambrion  des  fleurs  defl'echées  d’un  arbre  des  Indes ,  donc 
les  feiiilles  font  longues,  allez  larges  &  pointues. 

On  doit  le  choiiir  gros,  bien  nourri ,  entier,  de  couleur  brune, 
facile  â  rompre,  fort  odorant,  d’un  goût  piquant  &  aromatique; 
on  s’en  fert  dans  plulieurs  chofes ,  où  vous  en  trouverez  i’employ. 

GIMBELETTE  ,  efl  une  efpècc  de  four.  Prenez  une 
douzaine  d’eeufs,  dont  vous  mettrez  le  blanc  &  le  jaune  enfem- 
blc  dans  une  poêle  »  battez -les  bien  avec  une  livre  demie 
de  fucre  en  poudre  ;  lorfqu’ils  feront  bien  battus,  mettez -y  de  la 
farine  à  telle  quantité ,  jufqu’à  ce  que  le  tout  forme  une  pâte  ma¬ 
niable  ;  mettez- y  de  la  rapure  de  citron.  Alors  roulez  votre  pâte, 
&  en  formez  des  petits  anneaux  ;  lorfque  vous  aurez  ainfl  fini 
votre  pâte ,  ayez  de  l’eau  boüillantc  fur  le  feu  ;  arrangez  vos  gim- 
bclettes  fur  une  écumoire ,  les  trempez  un  moment  dans  cette 
eau  boiiillante  ;  fortez- les  Sz  les  mettez  fur  une  nappe  pour  les 
faire  égouter  ;  drelfez-les  enfuite  fur  des  feiiilles  de  cuivre,  ôz  les 
faites  cuire  d’une  belle  couleur  au  four. 

GLACE,  efl:  un  terme  d’Oflice,  qui  a  différentes  lignifica¬ 
tions  ;  on  dit  la  glace  d'un  bifeuit,  d’un  pain- d’épice ,  d’un  fruit 
qui  efl:  bien  tiré  au  fec,  d’une  conferve  bien  faite  ,  d’une  compote 
qui  efl  brillante ,  d’un  fruit  tiré  au  caramel ,  ôzc. 

GLA  CE.  On  entend  par  glace,  les  fruits  glacés ,  les  neiges, 
les  moufles ,  les  fromages ,  èz  toutes  fortes  de  choies  glacées ,  donc 
on  imite  la  figure.  Voyez*  Fruit  glace’.  '  P  ij 


ne  LE  CANNA  MELISTE 

GLA  GOB  GOM 

GLACE,  fe  dit  des  glaces  étamées  qui  font  encadrées ,  6c 
fur  lefquellcs  on  monte  les  fruits.  Les  glaces  d’ordinaires  que  Ton 
met  dans  le  milieu  ,  ont  dix-fept  pouces  en  quarré,  6c  ceux  des 
côtés  ont  dix-fept  pouces  de  longueur,  fur  onze  de  largeur.  Voyez, 
Fig.  Plan.  5.  Let.  A. 

GLACE-ROYALE,  fe  fait  avec  du  blanc  d’œuf,  6c 
du  fucre  en  poudre  ,  que  vous  mêlez  bien  cnfemble ,  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  un  peu  épaiffe  ;  de  cette  manière  ,  elle  fert  pour  les 
conferves  foufflees,  6c  fi  c’eft  pour  glacer  des  maflepains  ,&c.  vous 
y  pouvez  ajouter  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange,  ôc  jus  de  citron,. 

GLACER,  eft  lorfque  Pon  poudre  légèrement  des  bifeuits 
avec  du  fucre ,  pour  leur  donner  une  glace,  ou  des  compotes  que 
l’on  poudre  de  même,  auxquelles  on  donne  couleur,  foit  au  four, 
ou  avec  une  paile  rouge.  On  dit  encore  glacer  un  maflepain ,  un 
pain  d’épice.  Voyez,  l’un  6c  l’autre. 

G  L  A  C  O  N  ,  fe  dit  des  durillons  qui  fe  trouvent  dans  les 
fruits  glacés,  lorfque  les  neiges  ne  lont  pas  bien  travaillées. 

GOBELET.  On  apelle  gobelet  tout  ce  qui  peut  porter,  6c 
contenir  quelque  chofe  ,  comme  les  gobelets  à  tiges ,  les  gobelets 
à  moufles,  6c  les  gobelets  à  neiges.  Us  doivent  être  de  verre,  on. 
de  cryftal  ;  il  y  en  a  de  différentes  figures  ,  6c  de  différentes  hau¬ 
teurs.  Voyez  leurs  Fig.  Plan.  3.  Let.  D.  6c  Plan.  4.  Let.  B.  gobe* 
let  à  tige  Let.  D.  Plan.  3.  Let.  E., gobelet  àneige.  Plan.  4,  Let.  C,. 
gobelet  à  moufle. 

GOBICH  ON  ,  efl  un  petit  gobelet  de  la  hauteur  d’un 
pouce,  fur  lequel  on  met  un  petit  fruit  cru,  ou  confi  ;  il  y  en  a 
que  l’on  remplit  d’eau  ,  &  dans  lefquels  on  met  des  fleurs  natu? 
relies.  Voyez  leurs  Fig.  Plan.  3.  Let.  B.  6c  Lee.  M. 

GOMME,  cil  un  fuc  vifqueux  5  qui  découle  de  certains^ 
arbres,  6c  qui  fe  congelé.  Celles  que  l’on  employé  dans  l’Oflke  T, 
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font  la  gomme  adragante,  la  gomme-arabique  &  la  gomme-gutte. 

GOMME  adragante ,  nous  eft  aportéc  de  la  Syrie  ,  &  de 
Candie,  en  petits  morceaux  longs,  menus,  entortillés  en  manière 
de  verres  blancs  ,  Juifans  ôc  légers.  Elle  fort  par  incifion  de  la 
racine ,  &  du  tronc  d’un  petit  arbrifteau  épineux,  que  l’on  nom¬ 
me  barbe-renard  ,  ou  épine  de  bouc. 

11  faut  la  choifir  en  petits  morceaux  blancs,  luifans,  légers,  & 
où  il  n’y  parodie  aucune  ordure  ,  &  ïnfipide  au  goût.  Elle  fert 
pour  faire  le  paftillage  ôc  les  paftilles ,  &  le  macaron  de  Carême. 
Voyez,  l’un  ôc  l’autre  ,  vous  trouverez  la  manière  de  l'employer* 

GOMME  arabique  ,  eft  une  gomme  qu’on  nous  aporte  en 
grofles  larmes ,  ou  morceaux  blancs ,  tirant  quelquefois  fur  le  jaune, 
clairs,  tranfparens,  gluans  à  la  bouche  &:  fans  goût  ;  elle  eft  tirée 
par  incifion  d’un  petit  arbre  épineux  ,  qui  croît  abondamment 
dans  l’Arabie  heureufe,  &  dans  plufieurs  autres  lieux. 

On  doit  choifir  la  gomme- arabique  ,  féche,  blanche,  claire, 
tranfparente,  nette,  polie,  de  fubftance  maffive,  fe  difiolvant,  ou 
fe  fondant  aiiément  dans  l’eau  ;  elle  fert  dans  les  dragées ,  &  dans 
le  vernis  pour  le  paftillage.  Voyez,  l’un  &  l’autre. 

i 

G.O  MME  gutte.  Voyez  Couleur. 

G  R  A  I  N  E  R  ,  terme  d’Ofïice  ,  fe  dit  d’une  confiture,  d’un 
fucre  cuit  au  caramel  ;  c’eft  lorfque  l’on  y  voit  des  petits  grumeaux 
de  fucre  gros  comme  de  la  graine.  Ce  défaut  vient  à  quelques  con¬ 
fitures  lorfqu’elles  font  trop  cuites  ,  Sc  que  leurs  fruits  font  d’une 
fubftance  grafle  &  acide,  (a)  au  caramel  ;  lorfqifil  n’eft:  point  a 
cuiflon  pai  faite  ,  [ou  qu’on  le  verfe  lorfqu’il  eft  encore  boüillant,, 
ou  lorfque  l’on  n’y  met  point  de  jus  de  citron  ,  ou  lorfque  le  fucre 
n’eft  pas  bien  clarifié  ,  ou  qu’il  s’y  trouve  quelques  ordures.  Ce 
défaut  vient  encore ,  lorfque  l’on  employé  de  îa  mauvaife  eau  pour 

(a)  Le  fucre  de  ces  confîtnres,  par  fon  trop  de  cuiflon  ,  ne  peut  pas  pénétrer  les  pores1, 
du  fruit  avec  lequel  il  eft-  mêlé  ,  ks  acides  du  fruit  ne  pouvant  s’y  joindre,  font  une  agita-*- 
don  contre  les  parties  falines  du  lucre,  &  le  font  grainsr» 
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clarifier  le  fucre  :  (a)  le  tirage  eft  encore  fiijet  â  grainer,  lorfqu’il 
cft  trop  cuit.  Voyez,  Tirage. 

GRAISSER,  cft  un  terme  qui  fe  dit  d’un  fucre  que  l’on 
cuit  au  caramel  ;  cette  opération  le  fait  en  y  mettant  du  jus  de 
citron ,  comme  je  l’enfeigne  à  la  cuifton  au  caramel,  pour  empê¬ 
cher  qu’il  ne  graine  lorfqu’il  cft  trop  fec  par  lui-même. 

GRAS,  elE  un  terme  d’Qffice ,  apliquéau  fucre,  au  tirage ,  aux 
pâtes  (5 c  aux  gelées.  On  dit  ce  tirage  eft  gras ,  loi  fqu’il  n’eft  pas  bien 
fec  ;  cette  pâte  cft  grafle,  lorfqu’elle  eft  poiftante  ;  cette  gelée  cft 
grade ,  lorsqu'elle  poifiê  ,  &  qu’elle  n’eft  pas  tremblante ,  &  de 
bonne  confidence. 

GRATECUL,  eft  un  fruit  oval ,  ou  oblong,  gros  com¬ 
me  un  gland  ,  verd  au  commencement ,  mais  prenant  une  cou¬ 
leur  rouge  de  corail  à  mefure  qu’il  meuric  ;  fon  écorce  eft  charnue, 
moëîleufe,  d’un  goût  doux,  acide  &  agréable.  Ce  fruit  renferme 
en  fi  cavité  beaucoup  de  (émences  oblongues,  anguleufcs,  blan¬ 
ches,  dures ,  entourées  d’un  poil  dur  qui  s’en  fépare  aifément.  Ce 
fruit  croît  fur  le  rouer  fauvage,  qui  eft  un  arbrifteau  grand,  haut, 
épineux,  qui  croît  fans  culture  dans  les  hayes  <5z  huilions  ;  fa  fleur 
eft  une  roie  fimple  à  cinq  feuilles,  â  laquelle  fuccede  ce  fruit. 

Manière  de  le  confire „ 

Prenez  des  grateeuîs,  que  vous  fendrez  d’un  côté  ,  Sc  vuiderez 
de  leur  fémence  ;  mettez  du  fucre  dans  une  poêle  avec  moitié 
eau  ;  faites -le  boiiilîir,  lorfqu’il  bouillira,  jettez-y  vos  grate- 
cuis,  que  vous  aurez  lavé  auparavant  ;  donnez  leur  deux  boüillons 
couverts  ;  retirez-les  du  feu  5  mettez-les  dans  une  terrine  ;  couvrez- 
les  de  papier,  &  les  laiftez  ainli  jufqu’au  lendemain  ;  alors  égou- 
tez-les,  &  faites  cuire  votre  fucre  à  lifte  ;  attendez  qu’il  foit  froid 
pour  le  jetter  défiais  ;  lailfez-les  ainli  encore  une  journée  j  alors 

(»)  Pour  employer  le  caramel  grainé  ,  il  faut  le  décuirc,  le  palier  par  une  étamine  ,  Scie 
remettre  à  cuiiîbn  fans  y  mettre  du  jus  de  citron  ,  il  vous  fervira  de  même. 
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vous  les  ferez  frémir  un  moment  ,  &:  au  bout  de  quatre  heures 
égoutez-les  ;  faites  cuire  votre  fucre  à  gros  perlé  ;  mettez- y  vos 
grateculs,  &  leur  donnez  un  bouillon  couvert  ;  écumez-les  bien 
ôc  les  empotez. 

On  les  fait  encore  différemment,  lorfqu’ils  font  vuidés de  leurs 
fémences  -,  on  les  laide  ainfi  jufqu’â  ce  qu'ils  s’amoliffent  ;  pour- 
lors  on  les  jette  dans  du  fucre  ciaiifié  froid  ,  &  pour  le  refte  on 
les  conduit  de  même. 

GRENADE,  eft  un  fruit  gros  comme  une  groffe  pomme 
ronde  ,  garnie  d’une  couronne  ;  ion  écorce  cft  dure  comme  du 
cuir  ;  elle  eft  divifée  intérieurement  en  plulieurs  loges  ,  remplies 
de  grains  eut  ailés  les  uns  fur  les  autres  ,  de  belle  couleur  rouge  , 
pleins  d’un  fuc  trè  -agréable  au  goût,  6c  renfermant  chacunes  en 
fon  milieu  une  femence  oblongue  ,  jaunâtre.  Ce  fruit  croie  fut  un 
grenadier  cultivé, dont  les  rameaux  font  menus,  anguleux,  garnis 
de  quelques  épines  ;  l'écorce  eft  rougeâtre  ;  fes  feüilles  font  petites  , 
reftemblantes  â  celles  du  grand  mirthe,mais  moins  pointues,  atta¬ 
chées  par  des  queues  rougeâtres. 

On  en  fait  des  compotes ,  des  conferves  &  des  neiges.  Voye&. 
l’un  &:  l’autre. 

GRILLAGE.  Il  ya  plufieurs  efpèces  de  grillage  ,  &  qui 
ne  different  entr’eux  que  par  la  qualité  de  ce  que  vous  employez, 
comme  les  amandes  ,  les  piftaches ,  les  avelines ,  les  noix  ,  les 
pignons ,  &:  les  boutons  confits  de  fleurs  d’orange ,  &c.  On  peut 
en  faire  en  mêlant  quelques-unes  de  ces  efpèces  enfemble  ,  $£ 
mettre  deffus  de  la  nompareiîle  de  toute  couleur  ;  pour-lois  ,  es 
grillage  fe  nomme  grillage  â  l’arlequine. 

Manière  de  le  faire. 

Lorfque  vos  amandes ,  ou  autres ,  feront  mondées  &  coupées 
en  long  ,  préparez  d’abord  vos  feuilles  de  cuivre ,  en  les  huilant 
avec  de  l’huile  d’amande  douce  ,  pour  que  le  grillage  ne  tienne 
peint,  contre  ;  faites  fondre,  une  livre  de  fucre  ,  &  y  jçttcz  une 


livre  &  demie  de  vos  amandes,  ou  autres  ;  faites-les  cuire  jufqu’à 
ce  qu’elles  pétillent,  &:  qu’elles  commencent  à  rouflir,  cependant 
d’une  belle  couleur  ,  en  les  remuant  toujours  avec  une  fpatule; 
mettez -y  des  dragées,  &  les  jettez  fur  vos  feüilles  ;  étendez  vos 
amandes,  &  les  aplatiflcz  avec  une  feüille  huilée  que  vous  mettrez 
deflus  ;  lorfqu’il  fera  un  peu  froid  ,  levez -le  avec  un  couteau  à 
pâte,  &£  le  coupez  par  morceaux,  tels  que  vous  le  jugerez  â  pro¬ 
pos  ;  confervez-le  dans  une  étuve  modérée  :1e  grillage  eft  au  rang 
des  garnicnres  pour  les  fruits. 

On  peut  encore  faire  du  grillage  avec  du  miel  ,  en  mettant 
moitié  miel  ,  &  moitié  fucre. 

G  R  I  L  L  E.  Il  y  en  a  de  différences  grandeurs;  elles  font  faites 
ordinairement  de  fil  de  leton  ;  les  grandes  fervent  pour  le  tirage 
fur  lefquelles  on  met  les  fruits  que  l’on  tire  ,  pour  les  égouter  du 
furplusde  leur  fucre.  Voyez,  Plan.  i.  Let.  M.  Les  petites  (ont  celles 
à  candy  ,  que  l’on  met  l’une  fur  l’autre  dans  leur  moule,  &  tou¬ 
jours  les  fruits  que  l’on  veut  candir  entre  deux  :  ces  grilles  empê- 
pêchent  que  les  fruits  ne  s’attachent  ,  lorfqu’ils  fe  candiflent. 
Voyez  Plan.  i.  Let.  2. 

GRILLER,  fe  dit  des  poires  de  bon-chrétien  ,  que  l’on 
met  dans  un  fourneau  ardent  pour  leur  griller  la  peau.  Voyez 
Compote  grille’e. 

Griller  fe  dit  de  la  fleur  d’orange  pralinée,  que  l’on  étend  fur 
un  plafond  ,  â  laquelle  on  donne  une  couleur  grillée  â  un  four 
d’une  chaleur  modérée,  en  la  remuant  de  tems-en-tems  ,  pour 
qu’elle  prenne  couleur  par-tout. 

GROSEILLE.  Grofelicr  eft  un  petit  arbrifïêau ,  qui  pouffe 
des  rameaux  durs  &  tortus  ;  fes  feüilles  font  prefque  rondes,  ver¬ 
tes  ,  dentelées  autour  ;  fes  fleurs  fonc  difpofées  en  petites  grapes , 
dont  les  pédicules  fortent  des  aifelles  des  feüilles  ;  chacune  de  ces 
fleurs  elfcompofée  de  pîufieurs  feüilles  difpofées  en  rofe,  &:  atta¬ 
chées  au  parois  du  calice  ;  quand  ces  fleurs  fonc  tombées ,  il  leur 
fuccéde  des  bayes,  groffes  environ  comme  celles  du  genièvre, 
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rondes,  rouges  ou  blanches,  molles,  luifantes,  remplies  d’un  fue 
rouge  ou  blanc ,  aigrelet  Ôc  fort  agréable  au  goût  ;  elles  renfer¬ 
ment  aufïi  plulieurs  fcmences  :  ces  bayes  font  les  grofeilles. 

Elles  s’employent  de  différentes  façons  ;  on  les  confît  entières; 
on  en  fait  des  gelées,  des  pâtes,  des  conferves ,  des  fîrops ,  des 
compotes ,  des  eaux  rafraichiffantcs  ôc  des  neiges.  Voyez,  l’un  ôc 
l’autre  article,  où  vous  trouverez  la  manière  de  les  travailler.  On 
en  fait  encore  du  jus ,  que  l’on  confervc  pour  i’Hyver.  Voyez  Jus. 

Manière  de  les  confire  entières. 

Prenez  quatre  livres  de  belles  grofeilles  égrenées,  &  faites  cuire 
cinq  livres  de  fucre  â  la  plume  ;  jettez  vos  grofeilles  dedans,  ÔC 
les  faites  cuire  â  grand  feu  fept  â  huit  boüillons  ;  ôtcz-les  du  feu  , 
ôc  les  laiflez  repofer  une  demi-heure;  égoutez-les  alors,  ôc  remet¬ 
tez  votre  fîrop  fur  le  feu,  ôc  y  ajoutez  une  demie  chopinc  de  jus 
de  cerifes  ,  que  vous  aurez  pafle  â  la  chauffe  ;  faites  cuire  votre 
fîrop  â  gros  perlé  ;  jettez -y  enfuite  vos  grofeilles,  ôc  leur  donnez 
deux  boüillons  couverts  ;  otez-les  de  delfus  le  feu  ;  écumez-les  bien, 
ôc  les  laiffez  ainfi  prefque  réfroidir;  mettez-les  alors  dans  des  pots; 
lorfqu’elles  feront  tout-â-fait  froides ,  vous  pouvez  mettre  deffus 
un  peu  de  gelée  de  grofcillc  ;  bouchez  vos  pots  au  bout  de  vingt- 
quatre  heures. 

G  R.  OSEILLE  verte.  Les  grofeilles  vertes  font  des  fruits 
ronds ,  ou  ovales  ,  moux ,  charnus  ,  gros  comme  des  gappes  de 
raifîn  ,  rayes  ,  verds  au  commencement  ,  ôc  empreints  d’un  fuc 
acide  ,  mais  prenant  â  mefure  qu’ils  meuriffent  une  couleur  jau¬ 
nâtre  ,  ôc  d’un  goût  doux  ôc  agréable.  Ils  renferment  plulieurs 
fémences  menues  ;  ils  croilfent  fur  un  arbriffeau  que  l’on  cultive 
dans  les  jardins  ;  il  eft  fort  rameux,  ôc  garni  de  toutes  parts  d’épines 
fortes  ôc  aiguës  ;  fes  feuilles  reffemblent  affez  aux  feüilles  du  gro- 
felicr  ordinaire. 

On  les  emploie  en  compotes ,  en  les  vuidant  de  leur  fémcncc, 
avec  une  petite  videlle ,  ôc  les  faifant  blanchir.  On  en  fait  des  pâtes , 
ôc  des  conferves  :  fuivez  les  mêmes  principes  que  pour  la  grofeille» 
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Manière  de  la  confire. 

Prenez  des  grofeilles  lorfqu’elles  font  encore  vertes  ;  fendez-îes 
par  un  côté  avec  un  ganif  ;  ôtez  leur  toutes  les  fémences  ;  vous  les 
mettrez  alors  dans  de  l'eau  ,  que  vous  mettrez  fur  le  feu  ,  &  que 
vous  tiendrez  bien  modérée  ;  quand  elles  feront  montées  au-defîus 
de  l’eau  ?  vous  les  defeendrez  de  deftus  le  feu  ,  ôc  les  laifîêrez  repo- 
fer  dans  leur  même  eau  ;  lorfqu’elles  feront  froides,  vous  les  chan¬ 
gerez  d’eau  pour  les  faire  reverdir  à  petit  feu,  jufqu’a  ce  qu’elles 
foient  bien  mollettes  ;  alors  vous  les  ôterez  du  feu  ,  &;  les  rafraî¬ 
chirez  dans  de  l’eau  fraîche  >  égoutez-les  bien ,  &  les  mettez  dans 
un  fucre  clarifié  ;  vous  leur  ferez  prendre  fept  à  huit  boüillons  ; 
écumez-lcs  bien  ,  &r  les  laifïez  ainfi  jufqu’au  lendemain  ,  pour 
qu’elles  prennent  bien  leur  fucre  ;  alors  vous  les  égouterez,  & 
ferez  cuire  votre  firop  à  perlé,  vous  y  glifferez  votre  fruit,  &  lui 
ferez  prendre  trois  ou  quatre  boüillons  couverts  ;  écumez-les  pro¬ 
prement,  &:  les  empotez. 

G  R  U  M  E  A  U,  fe  dit  d’une  farine  qui  n’eft  pas  bien  délayée, 
foit  dans  les  gauffres  ,  ou  dans  les  bifeuits.  Grumeau  fe  dit  des 
amandes,  ou  autres  efpèces  femblables  ,  lorfqu’elles  ne  font  pas 
bien  pilées.  Grumeau  fe  dit  encore  des  glaçons  qui  fe  trouvent 
dans  les  neiges,  ou  fruits  glacés.  Voyez,  Glaçons. 

G  U  E’  R  I D  O  N  ,  eft  le  nom  d’un  gobelet  à  tige  ,  dont  on 
ne  fe  fert  pas  beaucoup  à  prefent  >  car  en  mettant  un  drageoire , 
&  un  gobelet  l’un  fur  l’autre ,  vous  faites  un  guéridon.  Voyez, 
Plan.  i.  Let.  L. 

GUIGNE  ,  eft  une  efpèce  de  cerifc  noire ,  reflemblante  au 
bigarreau ,  qui  fe  fert  de  même ,  &  que  l’on  peut  confire  comme 
les  ccrifcs. 
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HYP  HOU  HUI 

H  Y  P  O  C  R  A  S  ,  eft  une  liqueur  compofée  avec  du  vin  , 
des  pommes  8c  des  épices. 

Manière  de  le  faire . 

Prenez  quatre  bouteilles  de  bon  vin  du  Rhin  ,  une  douzaine 
de  pommes  de  reinette  coupées  par  tranches  ,  quatre  ou  cinq 
doux  de  girofle,  un  peu  de  candie,  une  livre  8c  demie  de  fucre- 
royal,  le  zefte  d’un  citron  ,  un  peu  de  coriandre  ;  mettez  le  tour 
intufer  du  jour  au  lendemain;  paffez-le  à  la  chauffe  ;  hltrez-le,  8c 
le  mettez  en  bouteille.  On  peut  y  mettre  un  grain  d’ambre-gris, 
que  l’on  met  dans  un  petit  fachet  de  linge  bien  propre,  pour  lui 
donnner  du  goût  ,  (  fupofé  que  l’on  aime  l’ambre  ;  )  il  ne  faue 
Finfufer  tout  au  plus  qu’une  heure. 

HOULETTE,  eft  un  utenfile  d’Office  ,  qui  eft  fait  de 
fer-blanc  en  forme  de  houlette  >  avec  laquelle  on  travaille  les 
neiges  dans  les  farbotieres ,  pour  les  rendre  plus  délicates ,  8c  les 
mieux  faire  prendre.  Voyez  Fig.  Plan.  i.  Let 

HUILE,  eft  une  liqueur  graffc ,  dont  les  particules  font 
accrochées  les  unes  aux  autres,  8c  qui  prennent  aifément  feu  ;  on 
ne  fe  fert  dans  l’Office  que  d’huile  d’olive  ,  8c  d’amande  douce. 
Le  mot  d’huile  eft  encore  attribué  aux  blancs  d’œufs  foiiettés. 
Voyez  Blanchissage. 

HUILER,  fe  dit  d’un  moule  à  caramel ,  ou  des  feuilles  de 
cuivre  que  l’on  frotte  avec  un  pinceau  huilé ,  pour  empêcher  que 
le  fucre  ,  ou  ce  qui  eft  mêlé  avec  du  fucre,  ne  s’attache  après. 
Lorfque  Ton  huile  des  moules  ,  il  faut  toujours  les  renverfer  fur 
du  papier ,  pour  travailler  proprement. 
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JAS  JAT  IMF  INC  IND  INF  ING  IRIS 

JASMIN*  eft  une  fleur  qui  naît  en  manière  de  petites  om¬ 
belles  aux  fommités  des  branches  d’un  arbriflèau  ,  qui  poulie 
beaucoup  de  rameaux  fort  longs,  noüés,  plians,  verds,  s’étendant 
beaucoup ,  6c  tombant  s’ils  ne  font  foutenus  par  des  perches ,  ou 
par  une  muraille  :  elles  font  petites  ,  mais  agréables ,  blanches , 
d’une  odeur  douce  6c  très-odorante  ;  chacune  d’elles  effun  tuyau 
evafé  par  le  haut,  &  découpé  en  étoile  a  cinq  parties. 

L’on  met  le  jafmin  au  candy  ;  on  en  fait  des  conferves  comme 

de  la  violette  >  on  en  fait  du  flrop.  Voyez,  Sirop. 

* 

JATTE,  eft  un  plat  rond  de  porcelaine ,  fur  lequel  on  met 
un  plateau  de  même  grandeur  ,  &:  que  l’on  attache  avec  trois 
boulettes  de  cire,  pour  empêcher  que  le  plateau  ne  fe  dérange y 
&  fur  lequel  on  monte  des  cryftaux  6c  verres  découpés.  Il  y  en  a 
de  différentes  grandeurs  ;  confultez  le  mot  de  fervice ,  vous  y 
trouverez  la  quantité  qu’il  vous  en  faudra  pour  plulieurs  tables. 

IMPRIMER  ,  fe  dit  d’une  abaifle  de  paftillagc,  que  ion 
imprime  dans  un  moule  pour  en  tirer  l’empreinte  ,  comme  pour 
faire  une  figure,  ou  une  fleur  de  paftillage. 

INCORPORER,  terme  d’Qffice  :  c’elt  de  mettre  une 
chofe  avec  une  autre. 

INDIGO.  Voyez,  Couleur. 

INFUSION.  C’eft  une  préparation  d cpices  ,  ou  autres 
chofes ,  qui  fe  fait  en  les  mettant  dans  de  l’eau  boüiîlante  ,  ou 
autre  liquide  ,  pour  les  empreindre  de  leur  goût,  6c  en  extraire 
ïe  materiel. 

INFUSION  pour  les  glaces.  Voyez  Fromages  glace’es. 
INGREDIENS.  Voyez  Pastilles. 

IRIS  de  Florence ,  eft  une  racine  blanche ,  grofle  comme  le 
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pouce ,  oblongue ,  laquelle  on  nous  aporte  de  Florence ,  où  cüe 
croît  fans  culture  ;  fa  tige  eft  fcmblable  à  l’iris  commun,  mais  fes 
feuilles  font  plus  étroites ,  &  fes  Heurs  plus  blanches.  On  doit  la 
choifir  bien  nourrie,  bien  blanche,  pefante,  compacte,  nette, 
ayant  une  odeur  de  violette  douce  &  agréable  :  elle  fcrt  pour  faire 
des  paftilles  de  violettes.  Voyez,  Pastilles 

J  U  S ,  eft  une  fubftance  liquide  que  l’on  tire  de  plusieurs  fruits, 
en  les  exprimant,  ou  en  les  faifant  fondre  fur  le  feu. 

Manière  de  faire  le  jus  de  grofeille  té  d’épine -y  me  te  3 
pour  le  conferyer  pendant  F  Hyyer, 

Prenez  lequel  vous  (voudrez  de  ccs  fruits  ;  égrenez- le  bien  j 
mettez -le  enfuite  dans  une  terrine,  &  le  foulez  ;  laiflez-lc  ainli 
fermenter  pendant  cinq  ou  fix  jours  dans  un  endroit  chaud,  ou  une 
étuve  modérée  ;  exprimez  alors  votre  jus  dans  une  prefTe  ;  paflez-* 
le  dans  une  chaude,  &:  pour  mieux  faire,  filtrez- le  ;  mettez -le 
tout  -  de-fuite  dans  des  bouteilles  ;  mettez  par-dedus  de  l’huils 
d’amande  douce  a  la  hauteur  de  deux  doigts  ;  bouchez  bien  vos 
bouteilles,  ddelez-lcs ,  &  les  mettez  debout  a  la  cave.  Vous  pour¬ 
rez  vous  en  fervir  pour  faire  des  confcrves  ,  des  drops,  rougir  6c 
donner  leur  goût  à  des  compotes ,  telles  que  vous  le  jugerez  à  propos» 

Manière  de  faire  le  jus  de  limon  té  de  citron  ,  pour  le 
conferyer  Pendant  F  Hyyer. 

Ap  rès  que  vous  aurez  levé  les  chairs  de  ces  fruits ,  (  que  vous 
pourrez  cependant  employer  comme  vous  le  jugerez  à  propos  ;  ) 
exprimez -en  le  jus  dans  une  prede  ;  padfez-  î#.par  une  étamine 
double  ;  mettez  votre  jus  dans  un  flacon  ;  bouchez-le  légèrement 
&  l’expofez  au  foîeil  pendant  une  journée ,  ou  mettez  votre  jus 
dans  une  étuve  modérée  pendant  le  même  tems  ;  pafl'ez  votre  jus 
encore  par  une  étamine,  ou  le  filtrez  ;  mettez-le  enfuite  dans  des 
bouteilles  avec  de  l’huile  d’amande  douce  à  la  hauteur  de  deux 
doigts  ;  bouchez  bien  la  boutcdlc,  &  la  fldeîez;  mettez-la  enfuite 
à  la  cave  :  j’en  ai  gardé  moi-même  pendant  trois  ans ,  &  toujours  bon. 
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LAIT  LAM 

IA  I  T  ,  eft  une  liqueur  blanche  ,  filtrée  par  les  glandesd  es 
v  mammelles ,  ou  rettes  femelles ,  bc  n’eft  â  proprement  parler > 
qu’un  ehyle  déjà  digéré,  travaillé,  &:  deftiné  â  foutenir  &  à  nour¬ 
rir  l’animal  qui  le  fuce.  Celui  que  Ion  employé  dans  l’Office  eft  le 
lait  de  vache  :  le  lait  de  vache  eft  celui  qu’on  tire  du  pis  d’une 
vache. 

La  bonté  du  lak  fc  connoît  d’abord  a  fa  blancheur,  &  à  fon 
odeur  ;  on  le  connoît  encore  mieux ,  fi  en  mettant  une  goutte  fur 
l’ongle,  elle  y  demeure  attachée  comme  une  perle  fans  couler  ;  le 
lait  qui  eft  d’une  couleur  bleuâtre  n’eft  point  gras  :  on  s’en  1ère 
pour  faire  des  caillebottes.  Voyez,  Caillebottes.  Lorfque  vous 
n’aurez  point  de  crème  ,  vous  pouvez  vous  en  fervir  pour  faire 
des  glaces. 

LAITUE  ,  eft  une  plante  connue  de  tout  le  monde  »  il  y 
en  a  de  trois  efpèces ,  dont  on  fe  fert  dans  l’Office  pour  les  falades. 
Savoir  la  petite  laitue  ,  la  laitue  pommée  &:  la  laitue  romaine. 
La  petite  laitue  eft  la  laitue  naiffante  ,  laquelle  par  la  fuite , 
devient  pommée,  par  les  foins  des  Jardiniers. 

La  laitue  pommée  a  des  feüilles  grandes ,  repli/Técs ,  tendres , 
blanchâtres ,  empreintes  d’un  fuc  laiteux ,  doux  &  agréable  au  goût. 

La  laitue  romaine  a  la  feüille  longue  ,  médiocrement  large  , 
légèrement  découpée  ;  cette  laitue  n’eft  bonne  â  manger ,  que 
quand  elle  eft  jaune  ,  tendre  ,  blanchâtre,  pleine  de  fuc,  douce 
ôc  de  bon  goût.  La  pommée  la  romaine  ,  ont  chacune  un 
chicon  qui  ont  beaucoup  de  raport  enfemble  ;  on  cultive  touces 
ces  laitues  dans  les  jardins  potagers  :  pour  les  mettre  proprement 
en  falade,  confultez  le  mot  de  Salade. 

LAMPROYE,  eft  un  poifton  de  Mer,  cartilagineux, 
ayant  le  ventre  blanc  ,  le  dos  férue  de  taches  bleues  &  blanches, 
la  peau  lifte ,  la  chair  molle  &  gluante  ;  il  a  la  figure  d’une  anguille. 
Ge  poifton  n’a  point  d’os,  il  palfe  dans  les  nvieres  au  printems  ; 


lorsqu’ils  font  marines ,  on  en  mec  dans  les  falades  cuites. 

LEVER.  On  dit  lever  un  clarequet ,  une  conferve  plate  ou 
Soufflée,  un  fruit  glacé,  &c.  C’eft  les  fortir  de  leur  moule.  Voyez, 
Clarequet,  Conserve  et  Fruit  glace. 

On  dit  lever  la  chair  &  l’écorce  d’un  fruit  d’odeur  ;  on  dit  encore 
lever  les  pièces  d’un  moule  à  caramel ,  pour  en  fortir  la  figure. 

LEVURE  de  biere,  eft  une  écume  grofflérc  ,  &  vifqueufc 
qui  s’élève  aux  boudons  des  tonneaux  qu’on  a  remplis  de  biere 
nouvellement  faite  ;  on  l’apelle  levure,  ou  levain  de  biere,  parce 
que  le  levain  eft  tout  ce  qui  peut  faire  gonfler ,  &  élever  une  ma¬ 
tière  pour  la  mettre  en  fermentation  :  on  ne  s’en  fert  que  dans  les 
gauffres  â  la  Flamande. 

LIME-DOUCE,  eft  un  petit  fruit  odorant ,  qui  ne  différé 
du  limon  que  par  fa  rondeur  &  fa  grandeur  ;  il  croît  fur  un  arbre 
que  l’on  apelle  Linconnier  ;  ce  fruit  s’apelle  lime ,  parce  qu’il  ne 
parvient  pas  à  la  même  grofl'eur  que  le  limon  ,  étant  cependant 
de  la  mcmeefpèce  :  on  le  confit  comme  le  cédra. 

«4 

LIMETTE,  eft  un  fruit  odorant  Semblable  à  la  lime- 
douce  ,  &  qui  n’en  différé  que  parce  qu’il  eft  aigre  ÔC  amère  ;  la 
limette  croît  fur  un  limonnier,  fur  lequel  on  a  enté  des  branches 
d’oranges  amères  :  on  le  confit  de  meme  que  le  cédra. 

LIMONS,  font  des  fruits  qui  ne  different  des  citrons , 
qu’en  ce  qu’ils  font  plus  ronds ,  &  en  ce  que  leur  écorce  eft  moins 
cpaiffe  ;  il  y  en  a  des  aigres  6c  des  doux  j  ils  font  couverts  d’une 
écorce  jaune,  ou  citrine  en  dehors,  blanche  en  dedans,  odorante 
principalement  en  fa  Superficie  ,  d’un  goût  aromatique  ;  leur 
ïubftance  eft  veflîculeufe  ,  divifée  en  célules  remplies  d’un  fuc 
doux  ou  aigre ,  fort  agréable  à  l’odeur  &  au  goût.  Ce  fruit  con¬ 
tient  des  fémences  comme  celles  du  citron,  &  croît  fur  un  arbre 
que  Ion  nomme  Limonnier  ;  Ses  feüilles  6c  Ses  fleurs  font  Sembla¬ 
bles  à  celles  du  Citronnier  ordinaire,  de  forte  que  l’on  ne  le  diftin- 
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guc  que  par  Ton  fruit  :  on  les  confît  de  même  que  les  ccdras , 
après  les  avoir  tourné  comme  les  citrons. 

LIMONADE,  ed  une  liqueur  fraîche ,  faite  avec  le 
jus ,  de  l’eau  &c  le  zefte  du  citron. 

Manière  de  la  faire . 

Prenez  fix  bons  citrons ,  que  vous  zefterez  dans  quatre  pintes 
d’eau  fraiche  ;  exprimez- en  le  jus  ;  mettez -y  du  fucre  à  votre 
goût  ;  battez  bien  le  tout  enfemble,  &  le  laillez  infufer  un  moment; 
paifez  le  tout  par  une  étamine,  ôc  le  mettez  dans  des  bouteilles. 

LIMON  ADE  portative.  Je  donne  la  méthode  de  la  faire, 
comme  étant  une  chofe  d'un  très-grand  fecours  pour  les  Seigneurs 
qui  voyagent ,  d’autant  plus  que  l’on  ne  trouve  point  des  citrons 
par-tout.  Zeftez  vingt-quatre  beaux  citrons  ,  qui  ayent  beaucoup 
de  jus,  fur  une  feüille  de  papier  ;  cxprimez-cn  leur  jus  ;  paffez-le 
par  une  étamine.  Pilez  ,  ôc  paflez  au  tamis  huit  livres  de  fucre  ; 
alors  ayez  un  pot  de  terre  vernilfé  ,  ou  marmite  d’argent ,  qui 
puilfe  contenir  le  tout  ;  rangez  dans  le  fond  de  votre  vafe ,  a  la 
hauteur  de  trois  doigts,  des  petites  verges  bieç  propres,  que  vous 
tirerez  d’un  foüet,  avec  lequel  on  foiiette  le  blanc  d'œuf  ;  mettez 
deffus  une  étamine  ;  alors  mettez  un  lit  de  fucre,  un  lit  de  zefte, 
jufqu’a  ce  que  tout  y  foit  ;  jettez  deffus  le  jus  de  vos  citrons,  avec 
très-peu  d’eau  i  bouchez  amli  votre  vafe  en  le  bien  lutant  ,  avec 
du  papier  que  vous  colerez  autour.  Alors  mettez  votre  vafe  dans 
une  grande  poêle  ,  que  vous  remplirez  d’eau  »  faites  -  la  bouillit! 
pendant  dix  heures  confécutivcs  ;  alors  tirez  votre  vafe ,  &  l’ouvrez 
lorfqu’il  eft  chaud  ;  paflez  le  tout  par  une  étamine ,  &  le  mettez  dans 
des  pots,  cela  viendra  comme  du  miel,  ou  comme  une  conferve 
moéleufe.  Lorfque  vous  voudrez  vous  en  fervir ,  délayez  de  cette 
compofîtion  dans  de  beau  fraiche,  vous  aurez  une  limonade  parfaite, 

L  I  QU  E  U  R.  Ce  nom  eft  attribué  à  toutes  les  compofîtions 
liquides  que  Ton  fait  pour  les  glaces. 

LISSE’. 


FRANÇAIS, 

L  I  S 

LISSE’.  Cuifton  du  fucre.  Voyez .  Cuisson. 


LISSER,  fc  dit  de  la  dragée  que  l’on  mené  fur  1  e  tonneau, 
pour  la  rendre  bien  unie  ,  en  la  remuant  continuellement,  &c  lui 
donnant  des  couches  legeres.  Voyez  Dr  a  ge’e. 


MAC 


MA  C  A  R  O  N,  eft  une  efpèce  de  four,  fait  avec  des  aman- 
.  des  douces  ou  piftaches,  du  fucre,  ôL  du  blanc  d’œuf.  On 
fait  encore  des  macarons  de  Carême  ,  dans  lefquels  il  n’y  entre 
point  d’œufs. 

Manière  de  les  faire.  >■ 

Prenez  une  livre  d’amandes  douces  ou  piftaches  ,  que  vous 
aurez  bien  mondé  ,  &  laiftez-les  un  moment  à  l’étuve  pour  leur 
ôter  leur  humidité  ;  pilez-les  bien  en  pâte  fine,  avec  quelques  blancs 
d’œufs,  de  peur  qu’elles  ne  fe  tournent  en  huile. Etant  bien  pilées, 
prenez  une  livre  &  demie  de  fucre  en  poudre  ,  avec  encore  trois 
ou  quatre  blancs  d’œufs,  un  peu  de  rapure  de  citron  ;  mêlez  bien 
le  tout  enfemblc,  (  fi  vous  voulez,  foüettez  vos  blancs  d’œufs  en 
neige  ;  )  dreftez  vos  macarons  fur  du  papier  en  forme  de  langue  ; 
faites  -  les  cuire  dans  un  four  modéré  ;  lorfqu’ils  feront  cuits  ,  ôc 
d’une  belle  couleur  dorce  ,  retirez -les  du  four  :  pour  les  lever, 
laiftez-les  refroidir. 

MACARONS  liquides  de  fleurs  d’orange  ,  ou  d’abricots. 
Dreftez  fur  des  feüilles  de  papier  de  la  même  pâte  que  ci-def- 
fus  ;  faites  un  petit  trou  dans  chaque  macaron  que  vous  aurez 
dreflé  ;  empliftez-le  de  marmelade  de  fleur  d’orange  ou  d’abricots  , 

&  le  recouvrez  avec  la  même  pâte  ;  faites-les  cuire  au  four,  ôc  les 
glacez  comme  le  maftepain  à  l’Allemande.  Voyez  Massepain. 

MACARON  de  Carême.  Prenez  un  demi  quarteron  de 
gomme- adraganthe  ;  mettez -la  dans  un  petit  pot  de  fayance  ; 
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mettez  de  l’eau  avec ,  c’eft-à-dire  quelle  fumage  de  lepaiflcur  d’un- 
doigt  j  mettez  votre  pâte  à  l’étuve,  &;  l’y  lailTcz  jufqu’au  lende¬ 
main.  Alors  paflez  votre  gomme  par  un  tamis  avec  une  fpatule  î 
mcttez-Ja  dans  un  mortier,  &  la  pilez  bien  ,  pour  quelle  fe  blan- 
chiflc; vous  pilerez  â  part  vos  amandes  mondées,  à  la  même  quan¬ 
tité  que  ci  -  devant  ,  avec  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  ;  alors 
vous  mettrez  le  tout  cnfemblc,  &:  le  pilerez  bien  ;  mettez-y  enfuitc 
cinq  quarterons  de  fucre  en  poudre  ,  &  pilez  le  tout  enfcmble 
jufqu  a  ce  que  vous  voyiez  que  votre  pâte  foit  comme  la  précé¬ 
dente  :  drcfl'ez-les  fur  du  papier ,  &  les  faites  cuire  comme  les  autres.. 

MACHE,  eft  une  plante  dont  les  feüilles  font  oblongucs, 
vertes,  pâles,  opofées  l’une  à  l’autre  deux  â  deux  »  molles,  allez 
cpaiflês ,  les  unes  entières ,  les  autres  crénelées ,  &:  d’un  goût  dou¬ 
ceâtre  ;  fa  racine  cft  petite ,  flbreufe  &  blanche.  On  la  cultive  dans, 
les  jardins  :  on  en  fait  des  falades ,  lorfqu’elic  cft  jeune. 

M  A.  C  I S ,  c’eft  la  fleur  de  mufeade.  Voyez  Muscade. 

MANIER,  fe  dit  du  fucre  ,  de  la  cire  manier  quelque 
chofe  comme  il  faut ,  c’eft  de  le  bien  faire ,  &  de  réuflir. 

MANILLE.  On  apelle  manille  du  papier  â  focre,  plié,  que 
l’on  prend  pour  ôter  les  poêles  de  deflus  le  feu ,  pour  empêcher 
de  fe  brûler. 

MARMELADE,  eft  une  pâte  confite  â  demi  liquide 
faite  de  la  chair  des  fruits  qui  ont  quelque  confidence,  comme  les 
abricots,  les  pêches,  les  prunes,  les  cedras,  les  oranges  &c. 

Obfervez  que  pour  toutes  les  marmelades  de  fruits,  il  faut  tou*- 
jours  une  livre  de  fucre  pour  une  livre  de  fruit. 

MARMELADE  d’abricots  verds.  Prenez  des  abricots 
verds,  avant  que  le  noyau  foit  formé,  paflez-les  au  fel  comme  je 
l’ai  déjà  marqué  â  l’article  des  abricots  verds  ;  faites -les  blanchir 
jwfqiià.  ce  qu’ils  s’écralenc.  fous  vos  doigts  j.rafraichiftlz-les,  & 


faites  êgouter  ;  palîez-les  à  travers  d’un  tamis  avec  une  fpatule» 
recevant  ce  qui  palTcra  dans  une  poêle  ;  vous  le  ferez  enfuite  def* 
fecher  fur  le  feu  ,  le  remuant  &  retournant  foigneufement  avec 
une  fpatule,  jufqu’à  ce  qu’il  quitte  fon  humidité.  Alors  faites  cuire 
livre  pour  livre  de  fucre  clarifié  à  la  plume  ,  que  vous  délayerez 
avec  votre  marmelade  :  faitcs-la  un  peu  frémir ,  &:  l’empotez. 

MARMELADE  de  ccrifes.  Prenez  de  belles  cerifcs  des 
plus  rouges ,  vous  en  ôterez  les  noyaux  ;  faites-les  bien  dclTecher 
jufqu’à  ce  qu’elles  foient  réduites  d’un  tiers  ;  faites  cuire  du  fucrc 
clarifié  à  la  grofîe  plume  >  mettez-y  votre  fruit  en  le  remuant  bien 
avec  une  fpatule  ,  jufqu’à  ce  que  vous  voyiez  que  tout  foit  bien 
mêlé.  Alors  vous  empoterez  votre  marmelade  ,  &  la  bifferez  ré- 
froidir  j  en  la  poudrant  de  fucre  avant  que  de  la  couvrir. 

MARMELADE  de  grofeilles.  Prenez  de  belles  grofeilles 
égrenées  ;  faites-les  fondre  fur  le  feu  avec  un  peu  d’eau  ;  verfez- 
les  fur  un  tamis ,  &  ne  prenez  que  les  grofeilles  qui  feront  reftées 
fur  le  tamis  ;  palTcz-les  avec  une  fpatule  au  travers  dudit  tamis, 
deflus  une  terrine  *,  faites  cuire  du  fucre  clarifié  à  la  plume  ;  met¬ 
tez -y  votre  pâte  ,  &  la  remuez  bien  j  donnez-lui  douze  ou  quinze 
boitillons  ,  en  la  remuant  toujours  :  écumcz-la  >  &  l’empotez. 

MARMELADE  de  framboifes.  Prenez  des  framboifes 
bien  épluchées ,  que  vous  paflerez  à  travers  d’un  tamis;  deffechez- 
les  fur  le  feu,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  réduites  à  moitié  ;  faites 
cuire  du  fucrc  clarifié  à  la  plume  ;  mettez-y  votre  fruit  j  donnez- 
lui  douze  ou  quinze  boitillons  ,  en  remuant  toujours  votre  mar¬ 
melade  avec  une  fpatule  :  écumez-la,  &  la  mettez  dans  des  pots. 

MARMELADE  d’abricots  meurs.  Prenez  des  abricots 
bien  meurs,  ôtez  leur  la  peau  &  le  noyau  ;  jettez  les  dans  de  l’eau 
boitillante  5  couvrez -les,  &  les  laiifez  un  moment  ;  égoutez  alors 
votre  fruit ,  &:  le  paffez  par  un  tamis  ;  pefez-le,  &  prenez  autant 
de  fucre  clarifié ,  que  vous  ferez  cuire  à  la  grofîe  plume  ;  metrez-y 
votre  fruit  ;  donnez -lui  quatorze  ou  quinze  boitillons,  en  le  re- 
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muant  toujours  avec  la  fpatule  ;  mettez -y  alors  les  noyaux  que 
vous  aurez  monde;  donnez-lui  encore  deux  ou  trois  boüillons,  6c 
le  defeendez  du  feu  :  laifîez-le  repofer  un  moment,  2&  l'empotez. 

Autre  manière , 

On  fait  encore  de  la  marmelade  d’abricots,  en  les  coupant  par 
morceaux.  Il  faut  pefer  le  fruit ,  Ôc  faire  cuire  même  quantité  de 
fucre  à  la  grofie  plume  ;  mettez -y  votre  fruit,  le  remuez  tou¬ 
jours  avec  une  fpatule  ».  faites  cuire  votre  marmelade,  jufqu’à  ce 
qu’elle  fafîe  la  nappe  après  la  fpatule  ;  ce  qui  fe  fait  en  fortant  la. 
fpatule ,  ôc  la  levant  en  l’air ,  comme  je  l’ai  marqué  pour  la  gelée. 

M  ARMELADE  de  prunes.  Prenez  telle  efpècc  de  prunes, 
qu’il  vous  plaira  ;  laites-les  blanchir  jufqu'à  ce  qu’elles  foient  molles  j 
jettez-les  dans  l’eau  fraiche  ;  égoutez-les  comme  il  faut,  &  les 
paflez  à  travers  d’un  tamis  ;  dcflechcz  un  peu  votre  marmelade  fur 
le  feu  ;  faites  cuire  du  fucre  clarifié  à  la  groffe  plume  ;  mettez -y 
votre  fruit  ;  faites-le  frémir  un  moment ,  en  le  remuant  toujours, 
avec  une  fpatule,  Sc  mettez  votre  marmelade  dans  des  pots. 

MARMELADE  de  poires  de  rouflelets.  Faites  blanchir 
vos  poires  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  molles  ;  rafraichifièz-lcs , 
leur  ôtez  la  peau  ;  paflez  la  chair  à  travers  d’un  tamis ,  après  les 
avoir  bien  égoutées  ;  faites  cuire  du  fucre  clarifié  à  la  grande  plu¬ 
me  ;  mettez -y  votre  fruit  ;  donnez-lui  une  douzaine  de  boüillons, 
en  le  remuant  toujours  avec  une  fpatule,  ôc  l’empotez. 

MARMELADE  de  cedra  ,  &  des  fruits  d’odeur.  Levez, 
les  chairs  &;  les  écorces  de  vos  fruits  ;  jettez  les  fait-à-mefurc  dans 
de  l’eau  fraiche  ;  faites-Ies  blanchir  de  façon  qu’ils  s’écrafent  fous 
les  doigts  ;  rafraichiflez-les  ,  &:  les  paflez  par  un  tamis  avec  une- 
fpatule,  ou  pilez-les  dans  un  mortier,  les  pafTez  de  même  ;  faites- 
cuire  du  fucre  clarifié  à  la  grande  plume  ;  mettez-y  votre  fruit  j, 
donnez -lui  une  douzaine  de  boüillons,  en  le  remuant  toujours,, 
6c  rempotez  tout- de-fuite,.. 
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MARMELADE  cîc  fleur  d’orange.  Prenez  de  la  belle 
fleur  d’orange  bien  épluchée  ;  faites- la  blanchir,  jufqu’à  ce  qu’elle 
foit  bien  molle,  en  y  exprimant  un  jus  de  citron  ;  rafraichi{fcz-la 
en  la  paflant  par  plufleurs  eaux  ;  égoutez-la,  &  la  prefl'ez  le  plus 
que  vous  pourrez  dans  un  linge  ;  mettez-la  enfuite  dans  un  mortier 
bien  propre  ,  &  la  pilez  comme  il  faut,  en  y  ajoutant  du  jus  de 
citron.  Prenez  alors  trois  livres  de  fucre  royal  pour  livre  de  fleur, 
que  vous  ferez  cuire  à  foufflé  ;  mettez  enfuite  votre  fleur  pilée  dans 
un  poêlon  à  part  ;  délayez  petit-à-petit  votre  fleur  avec  votre  fucre, 
fans  la  mettre  fur  le  feu  ;  lorfqu’elle  fera  ainfi  délayée,  mettez-la 
dans  des  pots. 

MARMELADE  de  pêches.  Prenez  des  pêches  bien  meu¬ 
res  ;  ôtez  leur  la  peau  &  le  noyau  ;  mettez -les  un  moment  dans 
de  l’eau  boüillante  ,  fans  les  mettre  fur  le  feu  ;  égoutez-les,  &  les 
paflez  par  un  tamis  ;  faites  cuire  du  fucre  clarifié  à  la  plume  ;  met¬ 
tez -y  votre  marmelade  ;  donnez -lui  une  douzaine  de  boüiilons, 
&  la  mettez  dans  des  pots. 

MARMELADE  de  verjus.  Prenez  de  beau  verjus ,  égre- 
nez-le  ,  &c  le  jettez  dans  une  poêle  d’eau  boüillante  pour  le  blan¬ 
chir  ;  quand  les  grains  feront  montés  fur  l’eau ,  couvrez  la  poêle 
avec  des  teüilles  de  cuivre  ;  ôtcz-Jes  du  feu ,  ôc  les  mettez  fur  des 
cendres  chaudes  pour  les  faire  reverdir  l’efpace  de  deux  heures  j 
laifl'ez-lcs  réfroidir  dans  la  même  eau  ;  égoutez-les,  &  les  paflez 
par  un  tamis  ;  defl'echez  un  peu  votre  marmelade,  &  lorfqu’elle 
fera  deflechée ,  ôtez-la  tout-de- fuite  de  votre  poêle ,  de  peur  qu'elle 
ne  prenne  le  goût  de  cuivre  ;  faites  cuire  du  fucre  clarifié  à  la  grofle 
plume  ;  mettez-y  votre  ftuit  en  le  remuant  toujours  ;  faiccs-la 
frémir  un  moment,  &  l’empotez. 

MARMELADE  d’épines-vinettes.  Faites  fondreavcc  une: 
chopine  d’eau  quatre  ou  cinq  livres  d’épines-vinettes  égrenées  ;  jer- 
tez-la  fur  un  tamis  pour  l’égouter  ;  paflez  ce  qui  e il  fur  le  tamis 
par  un  tamis  j  deflechcz-le  jufquà  ce  qu’il  quitte  la  poêle  ;  faites 
cuire  du  fucre  clarifié  à.foufflé  ;  mettez  -  y  votre  fruit.,  en  mêlant 


bien  le  tout  enfcmblc  ;  laifLz-lc  frémir  un  moment,  6c  l’empotez. 

MARMELADE  de  rofes  de  provins  ,  6c  de  violettes. 
Prenez  une  livre  de  ces  fleurs  bien  épluchées,  pilcz-les  bien  ;  faites 
cuire  deux  livres  6c  demie  de  fucre  clarifié  à  la  plume  ;  mettez-  y 
votre  fleur,  6c  la  faites  frémir  un  moment  en  la  remuant  toujours 
avec  une  fpatule  :  mettez-la  toute  chaude  dans  des  pots.  D’autres 
les  font  blanchir  dans  une  eau  légère,  6c  les  achèvent  de  même. 

MARMELADE  de  coins.  Prenez  des  coins  qui  foient  beaux 
6c  jaunes  ;  coupez  -  les  par  quartiers  s  ôtcz-leur  la  peau  &  le  coeur  j 
faites-les  blanchir  jufqu’â  ce  qu’ils  foient  bien  tendres  ;  rafraichiffez- 
les,  6c  les  égoutez  i  pafiez-les  alors  par  un  tamis  ;  deffechcz  un 
peu  votre  marmelade  ;  faites  cuire  du  fucre  clarifié  à  la  grofle  plu¬ 
me  ;  mettez -y  votre  fruit,  Sc  lui  donnez  une  douzaine  de  boüil- 
lons ,  en  le  remuant  toujours  avec  une  fpatule  :  écumez-le ,  6c 
l’empotez. 

La  connoifTance  de  la  cuiffon  de  toutes  les  marmelades  ,  eft 
lorfqu’elles  font  la  nappe.  Voyez,  Nappe. 

J'ai  donné  la  maniéré  de  faire  toutes  ces  marmelades,  pour  que 
l’on  fe  precautionne  de  les  faire  dans  les  faifons  ,  attendu  que 
dans  l’Hyver  on  n’a  point  de  ces  fruits  :  elles  font  d’une  très- 
grande  reffourcc  pour  faire  des  pâtes  6c  des  glaces. 

MARRON,  eft  une  châtaigne  qui  croît  aux  pays  chauds, 
fur  le  marronnier  cultivé,  que  tout  le  monde  connoît.  On  nous 
les  aporte  du  Lyonnois ,  du  Vivarez  6c  de  Limoges  :  on  doit  le 
choifir  gros ,  charnu  ,  6c  bien  nourri. 

On  les  fert  de  differentes  manières,  en  glace,  Voyez,  Ne ige  6c 
Fruits  glace’s,  grillés,  cuits  à  l’eau,  glacés,  en  bifeuit.  Voyez» 
Biscuit,  en  compote.  Voyez,  Compote. 

MARRONS  glacés.  Prenez  de  beaux  marrons  ;  choififfez 
les  plus  plats  ;  ôtez-leur  la  première  peau  ;  ayez  de  l'eau  boüillante 
fur  le  feu  dans  une  poêle ,  dans  laquelle  vous  aurez  délayé  deux 
cuillerées  de  farine  ;  faites-les  blanchir,  ce  que  vous  connoîtrez  en 
les  piquant  avec  une  épingle  i  fi  elle  ne  réfifte  point,  c’efl  une  mar- 
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que  qu'ils  le  font  >  ôtcz-les  de  ddTus  le  feu  î  tirez-les  les  uns  après 
les  autres,  pour  leur  ôrcr  la  peau  qui  leur  refte  ;  mettez-lcs  à  mc- 
furc  dans  de  l’eau  tiède  ;  égoutcz-les  enfuite,  6c  les  paffez  dans  de 
l’eau  fraichc  >  égoutez-lcs  encore,  &;  les  mettez  dans  du  fucrc 
clarifie  ;  faites-les  frémir  un  moment,  6c  les  mettez  à  letuve  avec 
un  peu  de  jus  de  citron  jufqu’au  lendemain  ;  vous  les  égouterez 
alors,  6c  donnerez  une  douzaine  de  boüillons  à  votre  fucre  ;  vous 
y  mettrez  vos  marrons  ,  lorfqu’il  fera  tiède  ,  6c  les  remettrez  à 
letuve  pendant  une  journée  :  vous  pourrez  alors  les  égouter  pour 
les  tirer  au  fec.  Voyez,  Tirage. 

MARRONS  au  caramel.  Prenez  de  beaux  marrons;  ôtez- 
leur  la  première  peau  ;  faites  -  les  cuire  foit  au  four  ,  ou  fous  la 
cloche  ;  cnvelopez-les  un  moment  dans  une  ferviette  en  les  tirant 
du  four  ;  épluchez -les ,  6c  leur  mettez  à  chacun  une  petite  bro¬ 
chette,  pour  les  pouvoir  tremper  dans  le  caramel.  (Tous  les  autres 
fruits  qui  fe  mettent  au  caramel ,  fe  cirent  de  même ,  à  l’exception 
des  fruits  à  l’eau-de-vie,  que  l’on  a  foin  d’égouter.  J  Les  marrons 
au  caramel  fervent  de  garnitures  pour  les  fruits  ;  on  peut  encore 
en  faire  des  allïetes,  mêlées  avec  autre  chofe  :  pour  faire  le  cara¬ 
mel  ,  Voyez  Cuisson.  Les  marrons  grillés,  6c  cuits  à  l’eau  ,  fe 
fervent  chaudement  fous  une  aflietc. 

MASSEPAIN,  cfi:  une  efpècc  de  four ,  dont  il  y  en  a  de 
plufieurs  façons,  comme  le  malîepain  commun ,  le  mafîepain  royal, 
le  mafîepain  de  piftaches  ,  le  malîepain  leraingué  ,  le  mafTepain 
fouré ,  6c  le  mafîepain  à  l’Allemande. 

y 

MASSEPAIN  commun.  Prenez  trois  livres  d  amandes 
douces ,  que  vous  aurez  bien  mondées  ;  égoutez  les  après  les  avoir 
lavées  ,  6c  efîuyées  ;  pilez  -  les  dans  un  mortier  de  marbre  ;  joi¬ 
gnez-y  de  tems-en-tems  du  blanc  d’œuf,  afin  qu’elles  ne  devien¬ 
nent  point  en  huile  ;  quand  elles  feront  parfaitement  pilées,  faites 
cuire  une  livre  6c  demie  de  fucre  â  la  plume  ;  ôtez  votre  fucre  dm 
feu  ,  mettez -y  vos  amandes,  6c  incorporez  le  tout  enfemble  avec 
une  fpatule  ;  alers  vous  tirerez  votre  pâte  de  la  poêle  la  meures: 
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fur  une  planche ,  y  poudrant  du  fucre  deflus  ôc  deffous  :  laiflèz-la, 
ainfî  refroidir  ;  alors  faites -en  des  abaifles  d’une  épaifleur  raifon- 
nable  ;  découpez- la  avec  des  découpoires  ,  ou  formez  en  telle 
figure  qu’il  vous  plaira  ;  étendez-les  fur  des  feuilles  de  papier,  ÔC 
enfuite  fur  des  planches,  pour  ne  les  faire  cuire  que  d’un  côté  à  la 
fois  à  un  four  modéré  :  glacez -les  alors  fi  vous  voulez  ,  comme 
vous  verrez  ci-après, 

MASSEPAIN  royal.  Pilez  bien  vos  amandes  ;  après  les 
avoir  bien  mondées  effuyées,  arrofezdes  d’eau  de  fleur  d’oranges 
tirez  enfuite  cette  pâte  du  mortier,  &:  la  defl'echez  dans  une  poêle 
avec  une  demie  livre  de  fucre  en  poudre  pour  une  livre  d’amandes, 
&:  un  peu  de  rapure  de  citron.  Alors  vous  en  prendrez  un  morceau 
que  vous  roulerez  de  l’épaifleur  d’un  doigt  ;  coupez- la  de  la  lon¬ 
gueur,  pour  que  vos  morceaux  puiflènt  former  un  anneau  ;  paflez 
enfuite  vos  anneaux  dans  du  blanc  d’œuf,  que  vous  aurez  mélé 
avec  un  peu  de  marmelade  d’abricots  ;  roulez-les  enfuite  dans  du 
lucre  en  poudre  ;  foufflez-les  en  les  tirant  du  fucre  ;  rangez-les  fur 
du  papier  pour  les  faire  cuire  au  four  ;  il  s’élèvera  deflus  des  do¬ 
ciles  ,  qui  feront  un  bon  effet. 

On  peut  encore  les  glacer  tout-de-fuite ,  avec  une  glace  royale, 
en  les  trempant  dedans,  &c  les  biffant  égouter  un  moment  fur  une 
grille  :  arrangcz-les  fur  du  papier  ,  &  les  faites  cuire  au  four. 

MASSEPAIN  de  piflaches.  Prenez  une  livre  de  piftaches 
que  vous  aurez  bien  mondées  &  effuyées  ;  pilez- les  bien  dans  un 
mortier  de  marbre  ,  avec  deux  quartiers  de  ccdra,  ôc  un  blanc 
d'œuf  ;  lorfque  votre  pâte  fera  bien  pilée  ,  faites  cuire  une  demie 
livre  de  fucre  â  la  plume  ;  retirez-le  du  feu ,  &  y  mettez  vos  pifla¬ 
ches  ;  délayez  bien  le  tout  enfemble.  Sortez  alors  votre  pâte  du 
poêlon,  &  la  mettez  fur  une  planche  ,  avec  du  fucre  deflus  &£ 
deflous  ,  &£  la  laiffez  ainfl  réfroidir  ;  alors  roulez  votre  pâte  de 
lepaiHeur  d’un  doigt  ;  coupez -la  de  la  longueur,  pour  que  vos 
morceaux  puiffent  former  un  anneau  ;  lorfqu’ils  feront  tous  faits , 
trempez  les  dans  une  glace  royale,  &:  les  égoutez  fur  une  grille; 
rangez-les  fur  du  papier ,  &  les  faites  cuire  de  belle  couleur  au  four. 

MASSEPAIN 
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MASSEPAIN  feraingué.  Prenez  quelle  cfpèce  de  pare 
que  vous  voudrez ,  donc  j’ai  marqué  la  manière  de  la  faire  ci-de¬ 
vant  î  palfez-la  à  la  feraingue.  Voyez,  Seraingue.  Lorfqu’elle 
fera  pallée,  metccz-la  en  long,  en  anneau  ,  ou  comme  vous  vou¬ 
drez  ;  mettez-les  fur  du  papier,  6c  les  faites  cuire  d'une  belle  cou¬ 
leur  au  four. 

M ASSEP AT  hT  fourê.  Prenez  l’une  ou  l’autre  de  ces  pâtes  ; 
formez-en  des  abaiôes  un  peu  minces  ;  étendez  dellus  de  la  mar¬ 
melade  de  que  c  efpèce  que  vous  voudrez  ;  couvrez-la  avec  une 
autre  abanle  ;  coupez  votre  maffepain  par  petits  quarrés  ;  mettez- 
les  fur  des  feiidles  de  papier,  &de-Iâ  fur  une  planche,  pour  les 
faire  cuire  feulement  d’un  côté  ;  lorfqu’iîs  feront  cuits  d’un  côté  , 
faices-les  cuire  de  l’autre  :  alors  glacez -les  comme  les  autres,  6c 
les  remettez  un  moment  au  four. 

MASSEPAIN  à  l’Allemande.  Prenez  une  livre  d’amandes 
douces  bien  mondées ,  6c  que  vous  aurez  un  peu  léchées  à  l’étuve  ; 
pilez-les  dans  un  mortier  de  marbre,  avec  trois  ou  quatre  blancs 
d’œufs,  juiqu’â  ce  que  vous  ne  fentiez  plus  aucun  grumeau  ;  laiffez 
votre  pâte  dans  le  mortier,  6c  y  mêlez  petit-â-petit  deux  livres  de 
fucre  paflé  au  tambour  ;  pilez  le  tout  ensemble  pendant  une  heure, 
(car  plus  la  pâte  eft  pilée,  plus  lemaffepain  devient  beau  ;  )  il  faut 
que  cette  pâte  foie  maniable ,  quoique  ferme ,  c’eft  pourquoi  met- 
tez-y  des  blancs  d’œufs  autant  qu’il  en  faudra  pour  lier  votre  pâte. 
Formez-en  des  abailfes,  6c  lui  donnez  telle  figure  qu’il  vous  plaira; 
rangez-les  fur  du  papier,  de-lâ  fur  des  feüilies  de  cuivre  ,  6c  les 
faites  cuire  au  four  :  cette  pâte  peut  auffi  fe  feraingucr  ;  li  vous  Igs 
voulez  glacer,  glaccz-les  avec  de  la  glace-royale  ;  lotfqu’ils  feront 
cuits,,  vous  les  remettrez  un  moment  au  four  :  vous  pourrez  donner 
à  cette  pâte  tel  goût  qu’il  vous  plaira. 

\ 

MATURITE’  des  fruits.  La  connoiffance  de  la  maturité 
des  fruits  dépend  plus  de  l’expérience  que  du  raifonnement  ;  tous 
les  fruits  d’Eté  ne  font  jamais  meilleurs  â  manger,  que  lorfqu’ils  le 
détachent  de  l’arbre,  excepté  les  poires  qui  font  fujectes  à  fe  coton- 
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ner  ;  car  pour  cclles-la,  il  faut  les  cueillir  un  peu  avant  leur  matu¬ 
rité,  pour  qu’elles  foicnt  bonnes. 

Les  poires  d’Automnc  ,  comme  les  beurrés  ,  les  moüille-bou- 
ches ,  les  fucrés-verds ,  &c.  &  celles  d’Hy  ver  fondantes ,  quoiqu’elles 
fe  détachent  facilement  de  l’arbre,  ne  font  pas  bonnes  à  manger, 
jufqu’à  ce  que  leur  fermentation  les  ait  meuries  ;  (a)  le  toucher 
donne  une  jufle  connoiffancc  de  la  maturité  des  poires  fondantes, 
des  pommes  ,  des  pêches,  abricots  ,  figues,  &c.  Cela  fe  fait  en 
mettant  doucement  le  pouce  fur  chacune,  de  crainte  de  les  meur¬ 
trir  ;  &  fi  le  fruit  obéit  fous  le  pouce,  vous  pouvez  vous  alTurer 
qu’il  c ft  dans  fa  maturité.  Il  n’y  a  que  le  goût  qui  décide  de  la  ma¬ 
turité  des  poires  qui  font  cafîantes,  comme  le  bon-chrétien  d’Hy  ver, 
le  mcffire-jean ,  &:  d’autres  de  cette  qualité  qui  font  toujours  fer¬ 
mes.  L’on  ne  peut  juger  de  la  maturité  des  pavies  ,  des  pcches 
violettes  hâtives  &  tardives ,  des  brugnons ,  Scc,  que  quand  ces 
fruits  fe  détachent  d’eux-mêmes  de  l’arbre. 

L'œil  vous  fait  encore  juger  de  la  maturité  des  fruits  rouges  Sc 
du  raifin,  &c.  Il  juge  avec  certitude  qu’une  cerife,  une  framboife, 
une  grape  de  raifin  rouge  ou  noir  ,  font  meurs,  quand  les  uns  & 
les  autres  ont  par -tout  cette  belle  couleur  qui  leur  efl  naturelle  ; 
&  au  contraire,  fi  quelqu’endroit  en  cfl  dépourvu  ,  l’œil  juge  par¬ 
la  que  c’eft  une  marque  infaillible  que  tout  le  refie  n’eil  pas  encore 
dans  fa  jufle  maturité. 

Vous  connoîtrez  les  differentes  efpèces  des  fruits  fuivant  leur 
faifon ,  aux  articles  poire  ,  pomme ,  pêche  &  prune  :  pour  les  con- 
fer  ver  ,  Voyez,  Fruiterie. 

MELIMELUM,  cfl  une  confiture  de  coings  ou  de  pom¬ 
mes  ,  que  les  anciens  faifoient  avec  le  miel  des  abeilles,  (b  )  L’oa 
fait  cette  confirme  de  la  même  manière  que  l’on  confit  le  coing, 
à  l’exception  que  l’on  fe  fert  de  miel  au  lieu  de  fucre.  Voyez  Coing,. 

Melimelum  vient  du  mot  latin  de  mehbc  de  m&lum  ,  qui' 
veut  dire  miel  &  pomme. 

(a)  Les  poires  d  Automne  &  d’Hyvcr  ne  font  bonnes  que  lorfquc  leur  fermentation  les  a. 
feic  meurir  dans  la  fruiterie.  La  Quint,  tom.  i.  pag.  zi  5 .  &  216. 

(,  k)  Mn  Lemcry  ,  en  fon  Traité  uniycrfel  des  Drogues  fimples ,  pag. 
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M  E  L  O  N ,  eft  un  gros  fruit  rond  ou  oval,  cotte,  de  couleur 
verdâcre  ôc  jaunâtre ,  qui  croît  â  une  plante  qui  pouffe  des  tiges 
longues  ,  farmanteufes ,  qui  fe  couchent  par  terre  ;  fes  feuilles  6c 
les  fleurs  font  femblables  â  celles  du  concombre  ,  mais  elles  font 
plus  petites  ;  cette  plante  eft  cultivée  dans  les  jardins  potagers.  Le 
melon  fe  fert  pour  hors-d’œuvre  avec  la  cuifine  :  on  en  fait  des  gla¬ 
ces.  Voyez,  Neige  &  Fruits  glac e’s. 

Pout  choifir  un  bon  melon  ,  il  faut  qu’il  ne  foit  ni  trop  verd , 
ni  trop  meur ,  qu’il  foit  bien  nourri ,  ayant  la  queue  groffe  6c  courte* 
qu’il  provienne  d’une  plante  vigoureufe  ,  qu’il  ne  foit  point  hâré 
par  la  trop  grande  chaleur ,  qu’il  foit  pefant  â  la  main,  ferme  en 
le  prenant ,  6c  non  mollaftc,  fec  6c  vermeil  par-dedans. 

MELON  d’eau.  Voyez  Pasteq^ue. 

M  E  L  L  A  R  O  S  E  ,  eft  un  petit  fruit  d’odeur  femblabîe  â  une 
petite  orange  ,  6c  de  la  couleur  du  citron  ,  quoiqu’un  peu  plus 
foncée  ;  ce  fruit  provient  d’une  branche  de  bergamocte  entée  fur 
un  oranger  :  on  le  confît  comme  les  autres  fruits  d’odeur. 

Mellarose  j  eft  une  boifton  qui  aproche  beaucoup  de  la 
limonade. 

Manière  de  la  faire . 

Vous  mettrez  quatre  pintes  d’eau  fraiche  dans  une  terrine,  6c  y 
zefterez  un  cedra,  deux  oranges,  une  bergamotte,  quatre  citrons  ; 
vous  y  exprimerez  le  jus  de  ces  fruits  ,  6c  ajouterez  encore  le  jus 
de  deux  citrons  ;  au  lieu  de  fucre ,  vous  y  mettrez  du  miel  de  Nar¬ 
bonne  a  votre  goût  s  battez  bien  le  tout  enfemble  ;  paftez -le  par 
une  étamine,  6c  le  mettez  dans  des  bouteilles.  Lorfque  l’on  a  des 
mellarofes ,  en  ne  met  point  de  cedra  ni  de  bergamotte. 

MENER,  fe  dit  de  la  dragée.  C’eft  de  lui  donner  îe  mouve¬ 
ment  pour  la  fauter ,  ou  de  la  remuer  avec  les  mains  fur  le  tonneau , 
en  la  faifant  fécher  â  mefure  qu’on  lui  donne  une  couche, 

MENTE  domeftique  ,  ou  baume ,  eft  une  plante  donc  les 
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racines  font  traçantes  &  fîbrces  ,  enforte  qu’elles  s’étendent ,  52 
pouffent  plufieurs tiges  hautes  d’un  pied,  quarrées,  un  peu  velues, 
Ôc  chargées  de  feuilles  qui  font  arrondies,  d’un  verd  foncé,  opo/ées 
deux  à  deux  ,  &  d’une  odeur  forte  y  cette  plante  cft  cultivée  dans 
les  jardins  potagers  ;  elle  a  une  odeur  de  citron.  On  s’en  fert  pour 
garnir  les  falades  :  on  peut  en  faire  de  la  conferve  k  la  manière  de 
de  celle  d’ache. 

MERAINGUE,e(l  une  efpèce  de  four ,  dont  il  y  en  a  de 
deux  efpèces  ,  favoir  les  meraingues  liquides  ou  jumelles,  Ô2  les 
meraingues  féches. 

MERAINGUE  jumelle.  Prenez  quatre  blancs  d’œufs 
frais  ;  f  üettez-les  jufqu’à  ce  qu’ils  /oient  bien  en  neige  ;  mettez-y 
un  peu  de  rapure  de  citron ,  ou  fucre  de  fleur  d’orange  ;  ajoutez-y 
pour  chaque  deux  cuillerées  de  fucre  pa/lé  au  tambour  ;  mêlez  bien 
le  tour  enfemble  ;  enfuice  avec  une  cuillier ,  formez  vos  meraingues 
rondes  ou  ovales  fur  du  papier  ;  poudrez- les  de  fucre  avec  une 
poudretee  ;  mettez-les  fur  une  planche,  &  les  faites  cuire  au  four 
d’une  belle  couleur.  Lorfqu’elles  feront  cuites  ,  vuidez-les  avec 
une  petite  cuillier,  52  y  mettez  un  peu  de  confiture  ;  joignez-en 
deux  enfemble  pour  les  rendre  jumelles  :  elles  fe  fervent  fur  des 
affictcs  avec  du  papier  deffous,  &  ne  fe  font  qu’au  moment  dm 
fer  vice., 

M  ER  AINGUE  féche.  Lorfqu’après  avoir  fait  beaucoup 
de  four,  &;  que  l’on  de/ire  avoir  des  meraingues  féches,  pour-lors 
le  four  fe  trouve  de  la  chaleur  qu’il  faut  pour  les  cuire.  Faites  la 
meme  préparation  que  ci-devant  i.dreffez-les  le  plus  haut  que  vous 
pourrez  fur  des  feuilles  de  papier,  &  les  mettez  dans  votre  four;. 
(  fupofé  que  votre  tour  n’ait  pour  ainfi  dire  plus  de  chaleur,  )  vous 
les  y  laifferez  cuire. 

On  en  dreffe  des  grandes ,  îefqtielles  (  lorfqu'eîles  font  cuites  )  en 
ereufe,  &c  on  remplit  de  mouffes  ou  de  neiges ,  de  telle  façon  que; 
l’on  fouhakeo 


M  E  R  I  S  E  ,  eft  une  petite  cerife  douce  Sc  noire  à  longue 
queue ,  qui  croît  fur  le  cerifier  fauvage.  On  en  fait  du  firop.  Voyez. 
Sirop, 

METTREàla  glace  ,  c’eft  mettre  la  liqueur  dans  une  far- 
botiere  ,  mettre  la  faibotiere  dans  un  baquet,  &  l’entourer  de 
glace  pilée  Sc  falée. 

Manière  de  mettre  à  la  glace . 

• 

Lorfquc  vos  farbotieres  feront  pleines  de  la  liqueur  que  vous 
voudrez  faire  prendre  ,  vous  les  mettrez  dans  des  baquets  faits 
exprès  de  la  même  hauteur  &  largeur  que  vos  farbotieres 
pour  qu’il  y  ait  du  jeu  autour  de  vos  farbotieres  de  la  largeur  d’une 
main  ;  vous  emplirez  alors  tout  ce  vuide  avec  de  la  glace  pilée  ô£ 
mêlée  avec  du  fel  ,  jufqu’au  couvercle  ;  alors  vous  commencerez 
à  la  travailler  :  confultez  le  mot  de  travailler. 

METTRE  au  fucre  ,  c’eft  commencer  à  confire  un  fruit 
lorfqu’il  eft  blanchi ,  en  le  mettant  dans  un  fucre  leger, 

M  E  T  T  R  E  au  caramel  ,  c’eft  tremper  un  fruit  dedans». 
Voyezi  Cuisson». 

METTRE  enfemble ,  fe  dit  d’une  figure  de  paftillage ,  orn 
de  caramel ,  à  laquelle  on  attache  les  bras ,  les  jambes  fes  attrh 
buts.  Voyez,  Cuisson  a  caramel  ôc  pastillage. 

MEURE,  eft  un  fruit  dont  il  y  en  a  de  deux  efpèces,  qui 
font  la  meure  domeftique  ,  &  la  fauvage  ;  on  ne  fe  fert  point  de. 
cette  derniere.  La  meure  domeftique  eft  un  fruit  que  tout  le  inonde 
connoît ,  reffemblante  a  une  greffe  framboife  ,  de  couleur  noire  9 
rem;r  lie  d’un  fuc  vifqueux  &  doux  ?  teignant  en  couleur  de  fang 
elle  eft  remplie  de  femences  prefque  rondes  ;  elle  croie  fur  un  arbre 
que  l’on  nomme  meurier  noir,  qui  a  beaucoup  de  grandes  racines 
fortes  ,  ôc  fe  répandant  au  large  ;  on  le  cultive,  dans  les  jardins* 
potagers... 
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Les  meures  fe  fervent  pour  hors-d’eeuvre  avec  la  cuifinedl  faut 
les  arranger  comme  il  faut  fur  une  aflîete  ,  avec  des  faillies  de 
vignes,  &  piquer  déifias  cinq  ou  lix  brochettes,  pour  donner  l’ai- 
fance  de  les  prendre  fans  fe  ceindre  les  doigts.  On  les  confie  com¬ 
me  les  framboifes  :  on  en  fait  du  firop.  Voyez,  Sirop. 

MIEL.  Suivant  Theophrafte,  on  en  diftingue  de  trois  façons  , 
(a)  comme  je  fai  marqué  à  l’article  confire.  Sous  le  nom  de  miel, 
on  entend  ici  le  miel  des  abeilles  ;  c’eft  un  amas  que  les  abeilles 
font  de  la  rofée ,  &  de  la  plus  pure  fubftance  des  fleurs  aromati¬ 
ques  ;  ainfi  il  efl  de  bonne  ou  mauvaife  qualité ,  fuivant  les  diverfes 
plantes  qu’elles  paillent ,  parce  qu’en  fuçant  cette  roiée ,  elles  atti¬ 
rent  encore  une  portion  du  fuc  de  la  fleur,  ou  des  feuilles  fur  lef- 
quelles  elle  efl:  tombée.  C’efl:  pourquoi  on  ne  doit  employer  dans 
les  ouvrages  d’Office  que  lé’micl  de  Narbonne,  comme  étant  le 
plus  blanc ,  le  plus  beau ,  le  meilleur,  &  le  plus  agréable  au  goût. 

11  doit  être  nouveau  ,  épais ,  grenu  ,  d’un  blanc  clair  ,  d’une 
odeur  douce,  5c  un  peu  aromatique,  d’un  goût  doux  5c  piquant; 
ce  qui  rend  ce  miel  diftingué  ,  efl:  que  les  abeilles  fucent  en  ce  païs- 
la,  particuliérement  les  fleurs  de  romarin,  qui  y  font  abondantes, 
&  qui  y  ont  beaucoup  de  force.  On  employé  le  miel  dans  plulieurs 
chofes,  comme  dans  les  grillages,  le  nogat,  les  pains-d’épices ,  la 
mellarofe  5c  le  melimelum.  Voyez  l’un  5c  l’autre  article. 

M  IN  CER  ,  fe  dit  des  concombres,  des  bettes-raves,  lorf- 
qu’on  les  coupe  minces  comme  une  feuille  de  papier  ,  pour  en 
faire  des  falades. 

MIRABELLE.  Voyez  Prune. 

MI-SUCRE.  Les  confitures  a  mi-fucre  font  celles  que  l’on 


(a  )  Pline  &  Theophrafte  onr  donné  differentes  deferiptions  du  miel.  Ils  en  diftinguent  de 
pki  heurs  façons  ;  ils  nomment  la  troifiéme  efpèce  de  miel  fal-indicum  ,  ou  cannamelle.  Dioftori- 
de  &  Galien ,  le  nomment faecbarum  ,  qui  étoit  le  miel  avec  lequel  les  anciens  confifoient.  Traité 
untverfel  des  Dragues  /impies ,  pag.  763.  Cependant  plulieurs  fe  fervoient  du  miel  des  abeilles  : 
pour  faire  le  melimelum ,  Voyez  M  uimuum. 
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a  confît  à  plein  fucre,  que  Ion  égoute,  8c  que  Ton  cire  à.  l’étuvc  * 
pour-lors ,  elles  Te  trouvent  à  mi-fucre. 

M  O  I  S.  Il  efl  bon  de  prévenir  que  ce  n’eft  principalement  que 
par  raport  au  climat  de  Paris  8c  des  environs,  que  j’entre  dans  le 
détail  des  fruits,  des  fleurs  &  des  falades  qui  fe  trouvent  dans  cha¬ 
que  mois  ,  puifque  chacun  fournit  différemment  des  fruits,  des 
fleurs  8c  des  falades,  comme  vous  verrez  ci-après. 

Janvier  et  février. 

Outre  les  bonnes  poires  de  l’échaflerie  ,  d’ambrette ,  d epine- 
d’hyver ,  de  faint-germain  ,  de  martin-fec,  de  virgoulé,  de  bon- 
chrétien  d’hyver,  8cc.  on  a  les  pommes  de  calville,  les  reinettes, 
les  apis,  les courpendus,  les  fœnoüillets,  8c  quelques  raifins,  favoir 
les  mufeats  ordinaires ,  les  mufeats  longs ,  les  chaiîelas,  8cg.  on  a 
encore  les  bettes-raves,  le  celery ,  la  chicorée  blanche,  des  mâ¬ 
ches,  &des  reponfes  que  l’on  mec  dans  des  ferres  pendanc  les  mois 
de  Novembre  8c  de  Décembre ,  la  falade  de  petites  laitues  à  couper 
avec  leurs  fournitures  de  baume,  d’eftragon,de  creflon  alenois,ô£ 
de  cerfeüil  tendre. 

MARS . 

Il  fe  trouve  fouvent  que  Ion  a  encore  dans  ce  mois  ,  tous  les 
fruits  que  j’ai  mentionné  dans  Janvier  8c  Février,  8c  fur- tout  des 
bons-chrétiens,  8c  reinettes.  On  a  abondance  de  raves,  de  petites 
falades  ,  8c  de  laitues  pommées  fous  cloche,  qui  font  ordinaire¬ 
ment  des  laitues  (  que  l’on  nomme  crèpe-blonde  ;)  elles  fe  fement 
en  Novembre  8c  Décembre  ,  8c  que  l’on  replante  fur  d’autres, 
couches. 

AVRIL. 

On  a  amplement  des  raves  8c  des  falades  avec  leurs  fournitures 
8c  les  fruits  d’hyver  que  l’on  a  confervé  dans  la  fruiterie  ;  ordinai¬ 
rement  c’cfl  le  bon- chrétien  qui  fait  la  clôture  des  fruits, 

K  . 
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Dans  le  mois  de  May  abondent  toutes  les  verdures ,  Toit  en 
falades,  en  fournitures,  6c  en  raves.  On  a  une  infinité  de  toutes 
forces  de  fleurs  pour  garnir  les  fervices,  comme  tulipes,  giroflées 
de  toutes  les  couleurs,  les  margucrices ,  les  primes-verts,  le  bleu 
chargé,  le  bleu  pâle,  les  chevrefeüiles,  les  printanniéres ,  les  ané¬ 
mones  Amples,  &C.O11  commence  d’avoir  de  la  violette,  que  l’on 
employé  foit  pour  conferve,  pourfirop,  ou  pour  du  candy  >  des 
jonquilles,  des  narciflès,  quelques  pieds  d’aloüettes ,  des  juliennes, 
des  ancolées  ,  des  véroniques,  ôcc. 

O11  commence  d’avoir  a  la  fin  de  ce  mois  des  fraifes,  des  cerifes 
précoces ,  des  amandes  ôc  des  abricots  verds  pour  confire. 

Juin. 

Les  fraifes  qui  commencent  ordinairement  â  la  fin  de  May , 
font  fuivies  de  fort  près  par  les  cerifes  précoces  ;  &:  vers  la  fin  de 
Juin  abondent  les  grofeilles,  les  framboifes,  les  guignes  6c  cerifes 
liatives,  6c  même  les  aigriottes.  On  a  dans  ce  mois  quelques  poires, 
6c  fur  tout  celles  du  petit  mufeat  ,  abondance  de  toutes  fortes  de 
falades,  avec  leurs  fournitures,  des  cornichons  6c  des  laitues  ro¬ 
maines.  On  a  beaucoup  de  fleurs  de  toutes  efpèces  ,  6c  quelques 
pommes  de  reinette  précoce. 

JUILLET : 

Le  mois  de  Juillet  efl:  apellé  vulgairement ,  6c  avec  raifon ,  le 
mois  des  fruits  rouges  ;  de  forte  que  jufqu’au  quinze  ou  vingt , 
on  a  amplement  de  toutes  ces  fortes,  qui  n’ont  fait  que  commen¬ 
cer  dans  le  mois  précédent  ;  c’efl:  dans  ce  mois  que  l’induftrie  des 
bons  Officiers ,  fait  de  toutes  fortes  de  fruits  rouges ,  un  merveil¬ 
leux  ufage,  fous  differentes  figures.  On  a  dans  ce  mois  des  melons, 
qui  fe  trouvent  accompagnés  Vers  le  quinze  d’une  grande  abon¬ 
dance  de  figues  ;  en  même-tems  beaucoup  d’avant-pêches  ,  de 
prunes  jaunes,  6c  d’abricots  ordinaires  s  des  calvilles  d’Eté  ;  beau¬ 
coup 


coup  de  poires,  fçavoir  les  petits  mufcats,  les  cuifle-madamc,  les 
blanquets ,  le  roullelet  hatif,  les  mufcats-robert ,  les  poires  fans 
peau,  l’orange  verte ,  6cc.  À  l’égard  des  fleurs,  on  en  a  beaucoup 
pour  garnir  les  fervices  ,  fur -tout  les  capucines  pour  garnir  les 
ialades. 

AO  U  S  T. 

Le  mois  d’Août  ,  eft  le  mois  où  la  plus  grande  partie  des  bons 
fruits  abondent.  C’eft  pourquoi  dans  les  premiers  jours  de  ce  mois, 
on  a  autant  que  l’on  veut  de  figues,  de  cerifes  tardives,  de  bigar¬ 
reaux  ,  6c  d’abricots.  Les  melons  abondent  encore  jufqu’à  la  fin 
du  mois  -,  de  plus ,  dans  la  fin  du  même  mois ,  on  commence  d’a¬ 
voir  des  robines ,  des  bons-chrétiens,  des  caflolettes,  des  roufl'e- 
lets,  &cc.  Des  prunes  ,  qui  font  les  deux  fortes  de  perdrigon  ,  le 
blanc  6c  le  violet,  la  prune  royale,  la  drap-d’or,  la  prune  d’abri¬ 
cot,  la  fainte  Catherine  ,  les  reines-claudes  ,  les  mirabelles,  les 
impériales ,  &rc.  Des  pêches  Madelaine ,  des  mignonnes ,  6cc.  Des 
raiiins  précoces,  des  concombres,  de  la  chicorée  blanche,  6c  tou¬ 
tes  fortes  de  falades  avec  leur  fourniture.  On  a  beaucoup  de  fleurs 
d’orange. 

SEPTEMBRE . 

Quelle  abondance  qu’il  ait  pu  paroître  en  Août ,  l’on  peut  dire 
que  celle  de  Septembre  ne  lui  eîl  nullement  inferieure.  C’eft  le 
véritable  mois ,  6c  l’abondance  des  bonnes  pêches  :  on  a  les  ma- 
delaines  blanches  6c  rouges,  6c  les  mignonnes ,  qui  n’ont  fait  que 
de  commencer  dans  le  mois  précédent  ;  c’efl:  particuliérement  dans 
ce  mois,  qu’elles  foifonnent,  6c  font  fuivics  par  un  grand  nombre 
d’autres  pêches ,  comme  les  bourdines ,  les  chevreufes,  les  violettes 
hâtives ,  les  perfiques ,  les  admirables ,  les  brugnons  6c  les  pour¬ 
prées,  6cc .  Ce  mois  donne  encore  abondance  de  toutes  fortes  de 
raifins,  de  chicorée,  de  pafteques,  quelques  pieds  de  celery ,  quel¬ 
ques  fleurs  d’orange.  Ce  mois -ci  ne  finit  point  qu’il  n’ait  encore 
donné  les  prunes  tardives  ,  qui  font  les  impériales  ,  les  damas 
noirs ,  les  petits  perdrigons ,  6cc.  Quelques  poires  de  beurée  6c  de 
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bergamotte ,  &c.  Des  pommes ,  comme  la  calville  d’Eté  blanche» 
Je  rambour. 

OCTOBRE . 

Le  mois  d’O&obre  ne  poffede  pas  véritablement  un  fi  grand 
nombre  de  fruits  à  noyaux  que  fon  devancier,  mais  cependant  il 
ne  laifl'e  pas  que  d’en  avoir.  Toutes  les  pêches  admirables,  6c  les 
pourprées  tardives  ne  fe  conformaient  point  en  Septembre,  &  il  y 
en  a  encore  fuffifamment  dans  œ  mois.  Il  donne  des  pêches  ni- 
vettes,  en  jaunes  tardives,  en  violettes  tardives,  en  jaunes  hiles, 
toutes  pêches  excellentes  pour  barrière  faifon  ;  des  pavies ,  on  a 
abondance  de  raifins,  foit  le  mufeat  ordinaire,  foie  le  mufcat  long, 
foit  les  gennetins,  les  chaflélas ,  les  malvoifies,  6cc.  Des  poires  très- 
exquifes,  comme  les  beurées  gris,  les  bergamottes,  les  îucré-verd, 
les  vertes  longues,  les  crafancs,  les  marquifes,  les  petits-oins,  les 
bons-chrétiens  ,  6cc.  Des  chicorées  6c  du  celery  >  des  pommes, 
comme  la  reinette  grife  6c  blanche  ,  la  calville  d’Automne  ,  le 
fcenouillet ,  le  courpendu  ,  Tapis la  pomme  violette  ,  la  coufl- 
notte,  &c.  dont  la  plupart  vont  prefque  jufqu’cn  Mars  6c  Avril. 

N  O  V  E  MB  R  E. 

Dans  ce  mois ,  les  fruits  n’acquierent  leur  mérité  ,  que  dans  la 
fruiterie ,  6c  ne  manquent  pas  de  commencer  en  même-tems  que 
flniflént  les  fruits  à  noyaux,  dont  la  defhnéc  fe  termine  ordinai¬ 
rement  à  la  fin  d’Odobre  -,  il  relie  quelquefois  encore  beaucoup 
de  ces  fruits  que  j’ai  décris  dans  le  mois  d’Oêbobre  ;  joint  que  les 
bons  raifîns  peuvent  encore  durer  quelque  tems ,  fi  on  a  eu  foin 
de  les  cueillir  devant  les  gelées,  &  de  les  conferver  dans  les  frui¬ 
teries  ,  comme  les  chaflélas  ,  tant  les  blancs  que  les  noirs  ;  ils  ont 
l’avantage  d’être  beaucoup  plus  faciles ,  foit  à  meurir,  foit  à  con¬ 
ferver  ,  que  tous  les  mufeats ,  qui  finirent  au  commencement  de 
Novembre  ,  6c  les  chaflélas  à  la  tin  ;  6c  même  qu’aux  Avents  ,  ce 
mois  eft  opulent  6c  copieux  en  bonnes  poires.  La  fruiterie  bien 
garnie  fournie  uns  bonne  partie  de  celles  d’O&obre,  au  lieu  que 
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bien  d’autres  meuriffent  dans  les  mois  de  Novembre,  de  Décem¬ 
bre,  de  Janvier  &  de  Février.  Ces  poires  font  les  épines,  les  lef- 
chafferies,  les  ambrecces  ,  les  (aine-germains ,  les  virgoulées,  les 
bons- chréciens  ,  les  martin-fecs,  les  colmars  ,  les  petits-oins  , 
les  doubles  fleurs  ,  &c.  On  a  abondance  de  pommes  ,  comme 
les  calvilles  rouges  ,  &C  quelques  blanches ,  les  apis  ,  les  reinettes 
blanches  &  grifes  ,  les  courpendus  ,  les  fœnouillets  ,  &c.  dont 
la  plupart  fournirent  les  mois  de  Décembre  ,  Janvier,  Février 
&  Mars.  On  a  de  la  chicorée  ,  du  celery  ,  des  bettes -raves  ,  &: 
quantité  d’autres  chofes  confîtes  pour  des  falades.  C’eft  dans  ce 
mois  qu’arrivent  les  fruits  d’odeur ,  &  les  olives  de  Provence  & 
d’Italie. 

DE  C  E  M  B  RE. 

Je  crois  qu’il  n’eft  pas  néceffaire  de  fpécifîer  plus  en  détail  les 
fruits  de  Décembre  ,  étant  également  ceux  de  Novembre  &  de 
Janvier,  ainfi  il  poffede  amplement  les  fruits  de  l’un  &  de  l’autre 5 
c’eft  dans  ce  mois  que  la  plupart  des  principaux  fruits  de  l’arriere 
faifon  fe  preffent  trop  de  meurir  fur  fa  fin  ;  il  en  mollit,  &:  en  pour¬ 
rit  une  grande  quantité ,  comme  fî  en  effet  leur  deftinée  ne  per- 
mettoit  pas  qu’ils  allaffent  plus  loin.  C’eft  pourquoi  pour  connoître 
le  foin  que  l’on  doit  en  avoir ,  Voyez,  Fruiterie. 

MOISIS.  Voyez  Confiture. 

M  O  N  D  E  R  ,  fc  dit  des  amandes ,  des  piftaches,  des  avelines , 
des  noix,  &c.  lorfqu’après  les  avoir  échaudées,  on  leur  ôte  la  peau  5 
©n  les  paffe  toujours  à  l’eau  fraichc  pour  les  avoir  plus  propres. 

MONTER.  On  dit  monter  line  jatte,  un  carré  de  glace,' 
un  dormant  ,  un  fervice  ,  un  verre  découpé ,  un  gobelet  i  ils  fc 
montent  &  fe  collent  avec  la  colle  de  poiflon  préparée ,  de  la  ma^ 
mère  que  je  l’ai  marqué  à  l’article  colle. 
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MONTER,  fe  dit  du  fucre  lorfqu’il  eft  fur  le  feu  ,  qu’il  for¬ 
me  fes  boiiillons ,  8c  qu’il  veut  paffiar  les  bords  de  la  poêle. 

Moyen  d’empêcher  le  fucre  de  monter. 

Lorlque  vous  aurez  du  fucrc  qui  montera ,  8c  donc  vous  ne  pour¬ 
rez  point  joüir  ,  jettez  dedans  gros  comme  une  lentille  de  beure 
frais,  (a )  vous  ferez  fur  dans  le  moment  qu’il  ne  montera  plus ,  8c 
par  ce  moyen  ,  vous  ferez  cuire  votre  fucre  à  la  cuifïon  à  laquelle 
vous  le  deftinerez.  Il  y  a  plulieurs  Officiers  qui  y  mettent  de  la  cire 
blanche ,  mais  à  mon  avis  je  fuivrai  toujours  la  méthode  que  j’en- 
feigne,  comme  ayant  expérimenté  l’un  &;  l’autre. 

MOSCOUADE.  Voyez,  Sucre. 

M  O  U  D  R  E  ,  fe  dit  du  caffé. 

I  x  l 

MOULE,  c’eft  dans  quoi  on  met  ce  que  l’on  veut  en  le  cou¬ 
lant  pour  l’empreindre  de  fa  forme.  Il  y  a  diffierens  moules  dont  on 
fait  ufage  dans  l’Office  j  il  y  en  a  de  papier,  de  plomb,  de  fer-blanc 
8c  de  plâtre. 

M  O  U  L  E  S  de  papier ,  font  ceux  que  Ion  fait  pour  couler  las 
conferves  8c  les  gâteaux. 

MOULES  de  plomb  font  ceux  â  caramel  ,  â  conferve,  8c  â 
fruits  glacés  ;  ils  doivent  être  tous  de  dépoüille  ;  les  moules  â  fruits 
glacés  doivent  avoir  des  charnières  ,  8c  s’ouvrir  en  deux  pièces,  â 
l’exception  de  quelques-uns  qui  s’ouvrent  en  trois  pièces.  J’ai  donné- 
la  méthode  de  les  lever  â  l'un  8c  â  l’autre  articele.  Voyez,  leurs  Fig. 
Flanche  6., 

MOULES  de  fer-blanc,  font  les  moules  â  fromage ,  â  canne- 
Ions,  qui  ne  fervent  uniquement  que  pour  les  glaces.  Voyez  Plan.. 
l.  i.  3.  4.  Les  moules  â  candy  dans  lefquels  on. fait  lescandys,. 


(  m.)  Mu  Lemeiy ,  Traité  uftiveifel  des  Drogues  fimples.  png.  70% 
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V oyez,  leurs  Fig.  Planche  i.  Let.  L.  N.  Et  les  moules  à  p ate.  Voyez 
leurs  Fig.  Plan.  i.  Let.  V.  pour  les  petites  pâtes,  6c  6.  6.  6.  pour  les 
grofî'es  pâtes. 

M  O  U  L  E  S  de  plâtre  ,  font  des  moules  qui  doivent  être  de 
dépoüille  ;  lorfqu’ils  font  bien  fecs  ,  ils  fervent  pour  y  imprimer  le 
paftillage  ;  vous  trouverez  la  manière  de  les  lever,  Voyez  Pastillage. 

Manière  de  les  faire . 

Quand  on  a  quelques  figures  telles  qu’elles  puiffent  être  â  jetter 
en  moule,  elles  doivent  être  modelées  en  cire,  ou  en  terre  glaize. 

Pour  cet  effet ,  vous  leur  couperez  les  bras  6c  les  jambes ,  pour 
avoir  plus  de  facilité  â  les  mouler. 

Après  que  vous  les  aurez  huilées ,  couchez-les  fur  de  la  terre  à 
potier  ;  choifilTez  les  pièces  que  vous  jugerez  pouvoir  fe  dépoüiller, 
6c  y  faites  un  bord  avec  cette  terre. 

Cela  fait,  jettez-y  du  plâtre  bien  recuit  6c  bien  détrempé ,  c’eft- 
â-dire,  qui  ne  foit  ni  trop  clair  ,  ni  trop  épais  ;  levez -le  après  par 
pièces ,  6c  le  parez  au  bord  avec  un  couteau  ;  enfuite  faites  -  y  des 
petites  hoches,  graillez  les  bords  d’huile  d’olive  ;  rejoigncz-les  enfem- 
ble  bien  jufte  ,  6c  faites  un  bord  de  terre  â  l’endroit  de  votre  figure 
qui  fera  dépoüiîlée. 

Après  cela  vous  y  jetterez  du  plâtre  (  4  )  comme  je  fai  dit  ci-def- 
fus  ;  vous  relèverez  la  pièce  pour  la  parer  ;  vous  la  remettrez  en  là 
place,  6c  continuerez  ainfi  jufqua  ce  que  vous  aurez  formé  toutes 
vos  parties. 

Quand  elles  feront  forties  ,  il  faudra  drcfîèr  votre  moule  par 
dehors  avec  un  couteau  ,  6c  lorfque  votre  plâtre  fera  dur,  vous  ôte¬ 
rez  les  pièces  les  unes  après  les  autres,  6c  les  laiflemz  lécher  â  loifirî 
vous  rejoindrez  alors  toutes  vos  pièces ,  6c  les  lierez  avec  de  la 
fifTclle  :  de  cette  manière ,  vous  aurez  un  creux  de  plâtre. 

On  moule  ordinairement  les  figures  de  trois  ,  quatre ,  fîx ,  dix 

(a)  Il  arrive  (buvent  que  l’on  ne  réufïit  point  lorique  l’on  fe  fert  de  plâtre  éventé  -,  c’eft 
pourquoi ,  loifque  vous  vous  en  ieivnez,  mêlez- y  du  fel  en  le  gacliant  avec  de  l’eau  tiède,, 
parce,  que  le  tel  le  fait  rafcirait. 


ou  douze  pièces,  félon  qu’elles  font  ailées  ou  difficiles,  cela  dépend 
du  jugement  de  l’ouvrier. 

Manière  de  durcir  les  moules  de  plâtre. 

Lorfque  vos  moules  feront  bien  fecs ,  vous  étendrez  toutes  leurs 
pièces  fur  un  clayon,  &:  les  mettrez  dans  un  four  que  vous  aurez 
chauffé  modérément  pour  cela  ;  lorfque  vos  pièces  feront  un  peu 
chaudes  ,  vous  les  frotterez  avec  un  pinceau ,  de  la  compofition 
fui  van  te. 

Prenez  deux  livres  de  poix -refine  blanche  ,  avec  une  chopinc 
d’huile  de  lin  cuite  avec  de  la  litarge  (  vous  la  trouverez  toute  pré¬ 
parée  chez  les  Peintres  ou  Dreguiftes  ;  )  mettez  fondre  doucement 
tout  enfemble,  &  lorfque  le  tout  fera  fondu  ,  vous  le  pafferez  par 
une  étamine  ;  alors  vous  frotterez  avec  vos  moules  chauds ,  ôc  les 
remettrez  dans  votre  four  ;  vous  continuerez  d‘en  frotter  vos  mou¬ 
les,  ôc  les  remettrez  â  chaque  fois  au  four ,  jufqu’â  ce  que  le  plâtre 
en  foit  bien  imbibé.  Lorfque  vous  verrez  que  le  plâtre  ne  boit  plus, 
vous  lui  donnerez  une  derniere  couche ,  &:  pafi'erez  defilis  un  pin¬ 
ceau  fec  pour  unir  le  dedans  de  votre  moule,  pour  enlever  lefurplus 
de  votre  compofition  ;  remettez -les  alors  encore  un  moment  au 
four,  &:  achevez  de  les  fécher  â  l’étuve  ,  vous  ferez  fûr  que  vous 
aurez  des  moules  durs  comme  de  la  pierre. 

MOULIN  â  cafté  ,  eft  un  utenfile  d’office  dans  lequel  oit 
fait  moudre  le  caffè  lorfqu’il  elf  torréfié. 

MOULINET.  Ce  nom  eft  attribué  au  bâton  qui  eft  dans 
la  chocolatière ,  avec  lequel  on  fait  moufler  le  chocolat. 

MOUSSE,  eft  une  crème  douce  foüettée  en  moufle ,  â  la¬ 
quelle  on  donne  tel  goût  que  l’on  veut,  &  que  l’on  fait  glacer. 

Manière  de  les  faire . 

Ayez  deux  pintes  de  crème  douce ,  que  vous  mettrez  dans  une 


rerrine  >  ajoutez -y  une  bonne  taffe  de  c-aAe  fort  ,  ou  de  chocolat 
fait  exprès  mettez -y  du  fucre  en  poudre  à  votre  goût  ;  mêlez  bien 
le  tout  enlèmble  ;  paAez-le  par  un  tamis  dans  une  autre  terrine  5 
ayez  encore  une  autre  terrine  vuide ,  fur  laquelle  vous  mettrez  un 
tamis  ;  alors  foüettez  votre  crème  ,  en  frottant  contre  la  terrine  $ 
fait-â-mefure  que  votre  crème  mouAcra  ,  enlevez  la  moufle  avec 
une  écumoire,  &  la  mettez  fur  votre  tamis  ;  continuez  toujours  de 
même  jufqu’â  ce  que  vous  en  eufliez  aflèz  pour  remplir  tous  vos 
gobelets  ;  ayez  une  cave,  ou  petite  breziere  que  vous  ferrerez  bien 
de  glace  ;  mettez -y  vos  gobelets,  &  les  empliriez  le  plus  que  vous 
pourrez  ;  laiflèz-lcs  ainfi  jufqu’au  moment  qu’on  demandera  pour 
les  fervir. 

On  en  fait  de  crème  pure  ,  en  y  laiflànt  infnfer  quelques  zeftes 
de  citron ,  ou  d’autres  fruits  d’odeur ,  ou  des  cfl’ences.  Les  gobelets 
dans  lefquels  on  les  met  doivent  être  beaux ,  &  de  belle  grandeur» 
Voyez,  leurs  Fig.  Plan.  4.  Let.  C. 

MOUSSELINE,  n’eA  autre  chofe  qu’une  pâte  de  paAiL 
lage  ,  à  laquelle  on  donne  telle  couleur  que  l’on  veut ,  ou  qu’une 
pâte  d’amandes  ou  dcpiftaches  préparées  comme  pour  le  maflèpain^ 
que  l’on  pafle  â  travers  d’un  tamis  ,  pour  former  de  la  moufle,  ou 
le  gazon  d’un  parterre.  Mais  â  prefent  pour  plus  grande  propreté  9 
on  le  fert  de  chenille.  Voyez,  Chenille. 

MUSCADE,  cA  une  efpèce  de  noix,  ( a  )  ou  le  fruit  d’un 
arbre  étranger,  grand  comme  un  poirier  ,  dont  les  feüilles  refi'em- 
blent  à  celles  du  pêcher,  mais  elles  font  plus  petites  ;  fa  fleur  eft  for¬ 
mée  en  rofe ,  d’une  odeur  agréable  :  après  qu’elle  e  A  tombée ,  il  paroit 
un  fruit  gros  comme  une  noix  verte,  couvert  de  deux  écorces  ;  la 
première  eA  fort  grofliére,  &  fe  fend  â  mefure  que  le  fruit  meurit 
&  elle  laiflè  paroître  la  féconde  qui  embraflê  étroitement  la  noix  ; 
cette  fécondé  écorce  eA  cendre,  rougeâtre,  ou  jaunâtre  &  odorante; 
elle  fe  fepare  de  la  mufeade  â  mefure  qu’elle  fe  féche,  &  prend  une 
couleur  jaune,  c’eA  ce  qu’on  apelle  macis ,  ou  fleur  de  mufeade. 

Les  mufeades  dont  nous  nous  fervons  dans  les  alimens 7  croiilèns: 

{&)  M..Lemery  3  Traité  uniyerfcl  des  Drogues  (impies.  pag.  j-8o. 
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fur  le  mufcadier  cultive  -,  elles  nous  font  envoyées  par  les  Hollandois, 
qui  font  les  maîtres  du  Pais  oit  les  mufeadiers  croiffent.  On  doit 
choifir  les  mufeades  d’une  groffeur  raifonnable,  bien  nourries,  pe- 
fantes ,  recentes,  on&ueufes,  d’une  odeur  agréable  6c  aromatique. 

Le  macis  doit  être  choiii  recent,  entier,  de  couleur  jaune,  d’une 
odeur  6c  d’un  goût  agréable  ;  l’un  6c  l’autre  fervent  dans  plufieurs 
chofes ,  ou  j’ai  détaillé  leur  emploi. 

MUSCAT.  Voyez,  Raisin. 


NAP  NEF  NE! 

NAPPE.  On  entend  par  nappe  la  cuiffon  des  gelées ,  des  mar¬ 
melades,  des  compotes  en  gelées ,  6c  des  pâtes  ;  c’eft  pourquoi 
îorfque  vous  terez  l’une  ou  l’autre  de  ces  efpèces ,  fait-à-mefure  que 
vous  verrez  que  ce  que  vous  terez  s’épaiftira  ,  trempez  dedans  une 
écumoire ,  ou  une  fpatule ,  6c  la  reftortez  tout-de-fuite  en  la  foute- 
nant  un  moment  en  l’air  ;  penchez-la  alors,  6c  ù  vous  voyez  que  ce 
qui  fera  après  faflè  une  efpèce  de  nappe ,  votre  confiture  fera  â  cuiffon. 

NEFLE.  C’eft  le  fruit  que  produit  le  neftier  ;  il  eft  rougeâtre , 
&  prefque  rond  ;  il  renferme  quatre  ou  cinq  olièlets  très-durs  ;  fa  peau 
eft  tendre  ;  fa  chair  eft  dure,  6c  d’un  goût  acerbe ,  mais  elle  s’amollit 
en  meuriftânt. 

Le  nefîier  eft  un  arbre  de  médiocre  grandeur ,  6c  aftèz  commun 
en  france  ;  il  reftèmble  tort  à  l’aubepin  ;  il  eft  tort  épineux ,  6c  fes 
feüilles  font  découpées  de  même.  Lorfqu’ils  font  bien  meurs ,  met- 
tez-les  au  caramel  comme  les  marrons  :  fèrvez-les  fur  des  afliétes, 
ou  sarniffez-en  votre  fruit. 

t> 

NEIGE,  fe  dit  des  blancs  d’œufs  que  l’on  fouette  en  neige. 

NEIGE.  Ce  nom  eft  apliqué  â  tontes  les  liqueurs,  6c  compo¬ 
rtions  de  fruit  que  l’on  tait  ,  6c  que  l’on  met  â  la  glace ,  pour  les 
fervir  en  neige  dans  des  gobelets,  ou  que  l’on  deftine  pour  en  taire 
des  fruits ,  ou  des  fromages  glacés.  C’eft 
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Ccft  pourquoi  je  donne  ici  la  méthode  de  les  faire  ;  j’ai  quatre 
chofes  a  recommander  à  ceux  qui  les  font. 

C’cfl:  premièrement  de  ne  les  point  trop  fucrer  ;  cependant  pîu- 
fieurs  Te  trompent  fouvent ,  par  la  faillie  opinion  qu’ont  plufîeurs 
Officiers,  qui  prétendent  que  la  glace  emporte  la  douceur  du  lucre. 
Je  veux  croire  qu’une  neige  qui  ne  feroit  point  travaillée ,  dimi- 
nuëroit  de  fa  douceur ,  parce  que  le  fucre  comme  étant  un  fcl ,  fe  pré¬ 
cipite  au  fond  ;  mais  en  la  travaillant  comme  elle  doit  l’être,  le  fucre 
ne  perd  rien  de  fa  qualité,  &conferve  toujours  les  parties  filines.  (4) 

Secondement ,  c’ell:  de  leur  donner  un  bon  goût  &:  une  bonne 
odeur,  parce  que  la  glace  (b  )  diminué  beaucoup  le  goût  &  l’odeur 
des  liqueurs. 

(  a)  Voici  ce  que  dit  M.  Dortous  de  Mairan  dans  (a  differtation  fur  la  glace,  lut  le  goût  de 
la  glace,  cieap.  6 .  pstg.  2S7- 

Je  ne  trouve  ni  par  mon  goût ,  ni  pat  aucune  expérience  certaine,  que  la  congélation  fade 
rien  perdre  à  l’eau ,  ni  qu’elle  y  ajoute  quelque  choie.  Je  veux  dire  que  l’eau  me  paroit  avoir  le 
meme  goût  après  avoir  été  gelce ,  qu’elle  avoir  avant  de  fe  geler.  U  y  a  cependant  des 
Phyliciens  *  qui  ont  cru  que  l’eau  de  la  mer  devenoit  douce  en  fe  gelant  ,  Sc  qui  (ans  trop 
s’embarrafler  de  la  certitude  du  phénomène,  ne  fe  iont  apliqués  qu’à  en  chercher  la  caufe, 
mais  ce  n’eft  rien  moins  qu’une  erreur  de  fait.  Ils  n’avoient  aparemment  goûté  que  de  la  partie 
extérieure  des  glaces,  ou  de  quelques  glaces  minces  qui  s’écoient  formées  auprès  des  côtes  ; 
«ar  il  eft  vrai  que  celles-là  ont  le  même  goût  que  la  glace  des  rivières,  &  cela  n’eft  pas  éton  • 
nant ,  puifque  les  rivières  qui  le  rendent  a  la  mer  fournillent  une  grande  quantité  d’eau  douce 
auprès  des  côtes,  laquelle  par  fa  legereté  fumage  quelquefois  allez  long-tems  &  allez  loin  fur 
l’eau  falée,  avant  que  de  le  charger  des  mêmes  fels.  Si  ces  Auteurs  avoient  pris  de  la  partie 
de  ces  glaces  qui  eft  fous  l’eau  ,  &  du  délions  de  ces  glaçons  épais  qui  flottent  dans  les  Mers 
du  Groenland  ,  &  de  la  nouvelle  Zemble  ,  ils  auroient  trouvé  que  la  glace  en  étoit  auffi  talée 
que  la  Mer  même  ,  &c. 

Par  la  même  raifon  ,  je  n’attribué  la  diminution  de  la  douceur  du  fucre  ,  qu’aux  neiges  qui  ne 
font  pas  bien  travaillées  ,  ni  bien  mêlées  5  c’eft  ce  que  l’on  voit  ordinairement  lorfque  l’on  en 
goûte  la  fuperficie  ,  il  femble  véritablement  que  la  douceur  en  eft  diminuée ,  parce  que  les 
parties  falines  du  fucre  fe  précipitent  au  fond  de  votre  neige ,  &  que  le  piquant  de  la  glace  ou 
de  la  neige  ,  produit  en  la  goûtant  une  conftraélion  fubite  fur  les  fibres  de  Jji  langue  &  du 
palais ,  c’elt  ce  qui  la  fait  paroitre  moins  douce  ;  d’ailleurs  laillez  fondre  5c  reuenir  votre  liqueur 
dans  Ion  premier  état ,  vous  ne  lui  trouverez  jamais  moins  de  douceur. 

*  Voyage  de  la  Baye  de  Hudfon.  tom.  1.  pag.  3  3. 

(b)  M.  Geoffroy  a  obfervé  que  l’eau  de  fleur  d’orange  qui  'ent  l'emptreume ,  perd  cette 
odeur  par  la  gelée ,  parce  que  la  glace  caufe  de  grands  changemens  au  goût  &  à  l’odeur  des 
liqueurs  fpiritueules  Se  odorantes,  en  defunilïant,  ou  en  aflèmblant  des  parties  heterogencs, 
qui  étoient  auparavant  unies  ou  feparées  ,  &  en  altérant  ainfi  toute  leur  contexture. 

Heterogene  eft  un  terme  de  Phyfique,  qui  fignifie  une  chofe  qui  eft  de  differente  nature 
&  qualité  ,  telles  que  peuvent  être  les  liqueurs  pour  les  fruits  glacés ,  lorfqu’elles  font  compo- 
lées  de  differente  nature  &  qualité  de  fruit. 
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Troiûémemect ,  lorfqu’elles  font  à  la  glace  ,  &r  que  la  glace  du 
baquet  commence  à  fondre,  ils  doivent  prendre  garde  que  l’eau  ne 
fumage  la  farbotiére ,  de  peur  qu’elle  ne  fàle  la  liqueur. 

Quatrièmement ,  c’eft  de  les  bien  travailler ,  pour  qu’elles  fe  trou¬ 
vent  moèlleufes ,  délicates ,  &  qu’il  ne  s’y  trouve  point  de  glaçons  : 
confultez  les  mots ,  mettre  à  la  glace ,  travailler  une  glace ,  ôc  ferrer 
de  glace. 

N  E  I  G  E  de  crème  ordinaire.Prenez  une  douzaine  d\rufs  frais  ; 
féparez  les  blancs  d’avec  les  jaunes  ;  paflez  vos  jaunes  par  une  éta¬ 
mine  dans  une  poêle  >  délayez-les  avec  deux  pintes  de  crème  douce  > 
mettez- y  un  peu  d’écorce  de  citrons  ;  faites  cuire  votre  crème  à 
petit  feu  ,  en  la  tournant  toujours  avec  une  fpatule  ,  jufqu’à  ce  que 
vous  voyiez  qu'elle  veüille  monter  ;  ôtez -la  du  feu  ;  mettez -y  du 
fucre  en  poudre  à  votre  goût  :  lorfqu’il  fera  diffous ,  paflcz  votre  crème 
dans  une  terrine  par  un  tamis  ;  laifîèz-la  réfroidir,  &:  la  mettez  dans 
une  farbotiére  :  pour  la  finir ,  Voyez,  mettre  à  la  glace prendre  ou 
faire  prendre  une  glace  ,  &c  travailler  une  glace.  Toutes  les  neiges 
demandent  le  même  travail  :  la  crème  eft  fujette  à  fe  tourner  en  Eté; 
pour  la  travailler  d’une  autre  manière Voyez,  Fromage  glace’. 

NEIGE  de  crème  au  caramel.  Prenez  une  livre  de  fucre  en 
poudre ,  que  vous  ferez  fondre  te  roufïir  fur  le  feu  >  délayez-y  deux 
pintes  de  crème,  &  la  faites  cuire  comme  ci-devant  ;  pallez -la  par 
un  tamis ,  &  la  mettez  dans  une  farbotiére  lorfqu’eüe  fera  froide. 

NEIGE  de  caffe  &  de  chocolat.  Lorfque  vous  voulez  faire  des 
neiges  de,  crème  de  caffé  &  de  chocolat ,  préparez  votre  crème  de 
même  que  ci-deflus  ,  à  l’exception  que  vous  n'y  mettrez  point  de 
citron  ;  mettez  avec  du  caffé  ,  ou  du  chocolat  bien  fort  que  vous 
aurez  fait  exprès,  du  fucre  en  poudre  à  votre  goût,  &  la  padèz  par 
un  tamis., 

N  E  I  G  E  de  eancîîe,  girofle  ,  vanille  &:  fafran.  Préparez  de  la 
crème  comme  pour  les  neiges  ordinaires  ,  a  l’exception  que  vous 
n’y  mettrez  point  de  citron  ;  mettez -y  de  l’infuflon  de  ces  quatre 


efpèces  de  laquelle  il  vous  plaira  }  mettez-y  du  lucre  en  poudre  a 
votre  goût ,  &  la  paffez  par  un  tamis.  Voyez,  Fromage  glace’, 
vous  trouverez  la  manière  de  faire  les  infufîons. 

N  E  I  G  E  a.  fltalienne.  Voyez  Fromage  a  l'Italienne. 

N E  I  G  E  de  piflaches.  Voyez  Fromage  de  Pistache. 

NEIGE  de  piftaches  fans  crème.  Lorfque  vos  piftaches  feront 
mondées,  pilez-les  bien  avec  un  ou  deux  quartiers  de  cedra  ,  en  y 
ajoutant  un  peu  d’eau  ,  lorfque  vous  les  pilerez  >  de  peur  qu’elles  ne 
fe  tournent  en  huile  ,  palfez-les  par  un  tamis  avec  une  fpatule  ; 
délayez  vos  piftaches  avec  du  fucre  clarifié  &  un  peu  d’eau ,  &  les 
mettez  dans  une  farbotiére. 

NEIGE  de  citrons.  Prenez  une  douzaine  de  beaux  citrons  ; 
mettez-les  à  l’eau  fraiche ,  &  les  effuyez  touc-de-fuitc,  pour  leur  ôter 
le  goût  d’ambalagc.  (a)  Ayez  un  morceau  de  fucre  en  pain,  ôc  râ¬ 
pez- en  une  demie  douzaine  fur  ce  fucre  qui  vous  fervira  de  râpe  > 
emportez  la  fuperficie  du  fucre  qui  aura  touché  votre  fruit  avec  un 
couteau  ;  mettez  ce  fucre  dans  une  terrine  avec  une  pinte  d’eau  j 
exprimez-y  le  jus  de  vos  citrons  ;  mettez-y  du  fucre  clarifié  a  votre 
goût  ;  paffez  le  tout  par  une  étamine,  ôc.  le  mettez  dans  une  farbo¬ 
tiére.  Obfervez  que  dans  toutes  les  neiges  de  fruits  d’odeur  ou  autres, 
il  faut  toujours  y  mettre  une  couple  de  verre  de  vin  fin,  &  de  pren¬ 
dre  celui  qui  convient  le  mieux  à  la  neige. 

N  E  I  G  E  de  cedra.  Prenez  fept  à  huit  cedras  ;  râpez  -  les  de 
même  que  les  citrons  ;  coupez-lcs  par  quartiers ,  &  les  faites  blan¬ 
chir  jufqu’à  ce  qu’ils  s’écrafent  fous  vos  doigts  ;  rafxaichiffez  -  les  SC 
les  égoutez  ;  paffez-les  par  un  tamis  ;  prenez  cette  marmelade  que 
vous  mêlerez  avec  ce  que  vous  aurez  râpé  ;  délayez  le  tout  enfem- 
ble  avec  une  pinte  d’eau  ;  ajoutez -y  le  jus  de  douze  citrons  ;  met¬ 
tez-y  du  fucre  clarifié  a  votre  goût  ;  pafTez-le  tout  par  un  tamis , 
le  mettez  dans  une  farbotiére. 

(  a  )  Tous  les  autres  fruits  d’odeur  qui  fortent  des  caidès  où  ils  ont  été  embalés  ,  demandent 
la  même  attention ,  non  feulement  pour  les  neiges ,  mais  encore  pour  les  boidons. 

Vij 
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NEIGE  d  orange.  Prenez  une  douzaine  d’oranges  ;  rapez-les 
comme  les  citrons  ;  exprimez-en  le  jus  que  vous  mettrez  dans  une 
terrine  avec  une  chopine  d’eau  ,  &  la  rapure  de  votre  lucre  fur  lequel 
vous  aurez  râpé  vos  oranges  ;  ajoutez -y  le  jus  de  quatre  citrons  j 
mettez  -  y  du  lucre  clarifié  à  votre  goût  ;  pafîèz  le  tout  par  une 
étamine  ;  mettez-le  dans  une  farbotiére.  Lorfque  les  oranges  feront 
en  neige ,  mettez  -  y  un  verre  de  firop  de  grofeille ,  &  mêlez  le  tout 
enfemble  ;  avec  cette  neige,  de  même  qu’avec  celle  de  citron,  vous 
pouvez  emplir  des  puits  d’orange  ou  de  citron.  Voyez,  Puxt. 

N  E  I  G  E  de  bergamotte.  Prenez  quatre  bergamottes,  que  vous 
râperez  fur  du  fucre  comme  les  citrons  ;  mettez  votre  rapure  dans 
une  terrine  avec  deux  pintes  d’eau  ;  exprimez- y  le  jus  de  douze  citrons; 
xnettcz-y  du  fucre  clarifié  à  votre  goût  ;  pafl'ez  le  tout  par  un  tamis, 
&  le  mettez  dans  une  farbotiére» 

! 

N  E  I  G  E  de  fruits  d’odeur.  Vous  pourrez  faire  des  neiges  d’au¬ 
tres  fruits  d’odeur,  en  les  faifant  de  même  que  ci-devant,  &:  y  ajou¬ 
terez  plus  ou  moins  de  jus  de  citron  ou  d’orange,  fuivant  la  qualité 
de  leur  efpèce. 

N  E  I  G  E  de  citrons  de  Madere.  Prenez  une  douzaine  de  citrons 
de  Madere  ;  mettez-les  en  marmelade ,  en  les  pilant  dans  un  mortier  ; 
délayez -les  avec  une  chopine  d’eau  ;  ajoutez -y  le  jus  de  quatre 
citrons ,  &  du  fucre  clarifié  à  votre  goût  ;  pafl'ez  le  tout  enfemble 
par  un  tamis ,  &:  le  mettez  dans  une  farbotiére. 

NEIGE  de  pommes.  Prenez  fept  a  huit  pommes  de  reinette 
ou  autres,  fuivant  l’efpèce  des  moules  que  vous  aurez  ;  otez-leur  la 
peau  &  le  cœur  ;  mettez-les  cuire  avec  une  chopine  d’eau  jufqu  a  ce 
qu’elles  foient  en  marmelade  ;  paflèz-lcs  par  un  tamis  ;  délayez  cette 
marmelade  avec  un  peu  d’eau  ;  mettez -y  le  jus  de  deux  citrons,  & 
du  fucre  clarifié  à  votre  goût  ;  paiTez  le  tout  par  un  tamis ,  &  le 
mettez  dans  une  farbotiére. 

NEIGE  de  poires.  Prenez  telle  efpèce  de  poires  qu’il,  vous 


plaira  ;  coupez-les  en  deux,  &  les  faites  bien  blanchir  ;  tirez- les  du 
feu  &  les  faites  rafraichir  ;  alors  ,  parez  -  les  ,  leur  ôtez  le  cœur  î 
padez-les  par  un  tamis  ;  mettez -y  une  pinte  d’eau,  &  y  exprimez 
le  jus  de  quatre  citrons  ;  mettez -y  du  lucre  clarifié  à  votre  goût» 
paffez  le  tout  par  un  tamis ,  &  le  mettez  dans  une  farbotiére. 

N  E  I  G  E  de  pêches.  Prenez  une  douzaine  de  pêches  bien  meu¬ 
res  :  ôtez-leur  la  peau  &  le  noyau  ;  paffez-les  par  un  tamis  ;  délayez 
cette  marmelade  dans  une  chopine  d’eau  ;  exprimez-y  le  jus  de  trois 
citrons  ;  mettez-y  du  fucre  clarifié  à  votre  goût  >  paffez  le  tout  par 
un  tamis ,  &  le  mettez  dans  une  farbotiére» 

i 

NEIGE  d’abricots.  Prenez  deux  douzaines  d’abricots  meures  y 
palfez-les  par  un  tamis  ;  délayez  cette  marmelade  dans  une  chopine 
d’eau  >  pilez  bien  cinq  ou  fix  noyaux  d’abricots  que  vous  mêlerez 
avec  ;  exprimez-y  le  jus  de  quatre  citrons  ,  &  y  mettez  du  fucre 
clarifié  à  votre  goût  ;  palfez  le  tout  par  un  tamis ,  &:  le  mettez  dans 
une  farbotiére. 

NEIGE  de  prunes.  Prenez  telle  clpèce  de  prunes  qu’il  vous 
plaira  ;  faites -les  blanchir  ,  &  les  rafraichifièz  ;  égoutez- les  &  les 
pallèz  par  un  tamis  ;  délayez  cette  marmelade  avec  de  l’eau  ;  expri- 
mez-y  le  jus  de  deux  ou  trois  citrons  ;  mettez-y  du  fucre  clarifié  a 
votre  goût  ;  paffez  le  tout  par  un  tafuis,  &  le  mettez  dans  une  far. 
botiére. 

N  E  I  G  E  de  fraifes ,  de  framboifes.  Prenez  environ  deux  oü 
trois  livres  de  fraifes  ,  ou  de  framboifes  ;  écrafez- les ,  &:  les  palfez 
par  un  tamis  ;  délayez-les  avec  une  chopine  de  jus  de  grofeillc,  que 
vous  aurez  fait  fondre  fur  le  feu  ;  ajoutez -y  un  peu  d’eau ,  &:  du 
fucre  clarifié  a  votre  goût  ;  paffez -les  par  un  tamis  ,  &  1-es  mettez 
dans  une  farbotiére. 

N  E  I  G  E  de  cerifes.  Prenez  deux  ou  trois  livres  de  cerifcs  bien 
meures  ;  paffez- les  par  un  tamis  ;  délayez-les  avec  une  demie  cho- 
pine  d’eau  5  exprimez-y  le  jus  de  deux  citrons  ;  mettez-y  du  fucre 
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clarifié  à  votre  goût  ;  pafièz -les  par  un  tamis,  8c  les  mettez  dans 
une  farbotiére. 

NEIGE  de  grenade.  Prenez  huit  grenades,  fortez-en  tous  les 
grains,  &  les  écraiez  par  un  tamis  pour  en  avoir  le  jus  ;  mettez -y 
une  bouteille  de  vin  de  Bourgogne  ;  exprimez -y  le  jus  de  quatre 
oranges  >  mettez-y  du  fucre  clarifié  â  votre  goût  ;  pafièz  le  tout  par 
un  tamis,  &  le  mettez  dans  une  farbotiére. 

NEIGE  d’avelines ,  de  noix.  Prenez  une  livre  de  Tune  ou  de 
l’autre  efpèce  ;  mondez-les ,  &  les  efi'uyez  ;  con caliez- les ,  &  les  met¬ 
tez  fur  un  plafond  ;  mettez -les  â  un  four  temperé  pour  leur  donner 
une  couleur  grillée  pâle  ;  laifièz-les  refroidir ,  &  les  pilez  bien  avec 
un  peu  de  crème  ;  pafièz  cette  pâte  par  un  tamis;  délayez -la  avec 
une  pinte  de  crème  ,  cuite  de  la  façon  de  la  première  neige  que  j’ai 
enfeigné  ;  mettez-y  du  fucre  en  poudre  â  votre  goût  ;  pafièz  le  tout 
par  un  tamis ,  &:  le  mettez  dans  une  farbotiére. 

NEIGE  de  marrons.  Enlevez  la  première  peau  â  vingt-quatre 
marrons  ;  faites-les  cuire  au  four ,  ou  fous  la  cloche  ;  mettez-les  un 
moment  dans  une  ferviette,  pour  que  la  chaleur  pénétré  par  tout; 
cpluchcz-les  bien ,  &  prenez  garde  de  n’en  point  mettre  de  mau¬ 
vais  ;  pilez-les  avec  de  la  crème  ;  délayez  cette  pâte  avec  une  cho- 
pinc  de  crème,  cuite  de  la  façon  de  la  première  neige  que  j’ai  enfei¬ 
gné  ;  ajoutez-y  du  fucre  en  poudre  â  votre  goût  ;  pafièz  le  tout  par 
un  tamis ,  &  le  mettez  dans  une  farbotiére. 

NEIGE  d’artichaux.  Prenez  trois  ou  quatre  artichaux ,  dont 
vous  ne  prendrez  que  le  cul  ;  faites-les  blanchir  jufqu’â  ce  qu’ils  foient 
bien  mollets  ;  pilez-les  avec  un  quarteron  de  pifiaches  bien  mondées, 
&  un  quartier  d’orange  confite  ,  &:  un  peu  de  crème  ;  pafièz  cette 
pâte  par  un  tamis  ;  délayez-la  avec  une  chopine  de  crème ,  cuite  de 
la  façon  de  la  première  que  j’ai  enfeigné  ;  ajoutez-y  du  fucre  en 
poudre  â  votre  goût  ;  pafièz  le  tout  par  un  tamis ,  &  le  mettez  dans 
une  farbotiére. 


N  E  1  G  E  de  vin  d’Efpagne.  Ayez  une  farbotiérc  vuide  mifc  à  la 
glace;  mettez  dedans  deux  bouteilles  de  vin  d’Efpagne,  deux  verres 
de  vin  de  Champagne  ,  deux  verres  d’eau ,  deux  verres  de  fucre 
clarifié  :  vous  trouverez  toujours  votre  vin  égal ,  la  raifon  eft  que  le 
vin  de  Champagne  lui  redonne  fa  force,  l’eau  le  fait  prendre  >  &  le 
fucre  lui  redonne  fa  douceur. 

N  E  I  G  E  de  bifeuits  d’amandes  amères,  de  bifeuirs  àlacuillier 
&  d’échaudés.  Prenez  l’une  ou  l’autre  de  ces  efpèces,  que  vous  ferez 
bien  fécherà  l’étuve  ;  pilez -la,  &:  la  paffez  par  un  tamis.  Préparez 
alors  des  moufles  de  crème  fans  y  mettre  aucun  goût  ;  mettez -les 
dans  une  farbotiére ,  Ôc  les  faites  prendre  ,  en  les  travaillant  légère¬ 
ment  ;  mettez-y  ce  que  vous  aurez  fait  palier  au  tamis,  &:  le  mêlez 
légèrement  enfemble  ;  mettez- le  tout  -  de  -  fuite  dans  vos  moules, 
envelopez-les  de  papier,  ôc  les  ferrez  de  glace,  vous  ferez  fur  que 
ce  que  vous  ferez  fera  auffi  léger  que  le  naturel. 

Lorfque  vous  n’aurez  point  les  fruits  en  nature  pour  faire  toutes 
les  neiges  que  je  cite,  il  faut  avoir  recours  aux  marmelades  ;  fi  vous 
deflinez  les  neiges  pour  en  faire  des  fruits  glacés ,  &  qu’il  y  en  ait 
de  refte  ,  vous  pourrez  mettre  le  reftant  de  votre  neige  dans  des 
moules  à  canelons,  ou  autres  moules  de  fer- blanc. 

N  E  R  V  E  R  ,  fe  dit  des  feuilles ,  des  fleurs  de  paftillage  ,  auf- 
quelles  on  donne  la  figure  naturelle ,  par  le  moyen  d’un  moule  dans 
lequel  on  les  imprime  :  le  moule  dans  lequel  on  les  imprime  s’apelle 
nervoir.  Voyez,  Fig.  Planch.  7.  Let.  G. 

NOG  AT,  eft  un  compofé  d’amandes  douces ,  ou  pignons, 
de  miel  &  de  fucre. 

Manière  de  le  faire » 

Prenez  unedivfe  de  fucre,  que  vous  ferez  cuire  a  la  plume,  met¬ 
tez -y  alors  une  livre  de  miel  de  Narbonne  ;  mettez  le  tout  dans 
une  poêle  fur  un  très-petit  feu  ,  &:  le  remuez  avec  un  rouleau  con¬ 
tinuellement  pour  le  faire  blanchir  au  moins  pendant  deux  heures  : 
vous  connoîtrez  fa  cuiffon  en  mettant  un  couteau  dedans,  ôc  le 
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îaiflant  fîlcr  ,  &  lorfque  le  filet  fie  cafie  net,  il  efi:  cuit.  Mettez -y 
des  amandes,  ou  pignons  en  fufïifance,  que  vous  aurez  pralinés  au 
blanc  ;  mêlez  bien  le  tout  enlemble,  &  le  ver  fez  fur  du  pain  â  chan¬ 
ter,  que  vous  aurez  étendu  exprès  fur  des  feüilles  de  cuivre  >  cou- 
vrez-le  de  pain  à  chanter,  &  l’aplatifièz  comme  le  grillage  avec  un 
rouleau  ;  coupez -le  par  morceaux,  &  le  gardez  dans  un  endroit  qui 
ne  Toit  point  humide  :  on  en  garnit  des  afiiettes,  ôc  même  les  jattes 
fi  Ton  veut, 

NOISETTE.  Voyez,  Aveline. 

N  O  I  X ,  elt  un  fruit  allez  connu  de  tout  le  monde  ;  pour  le  con¬ 
fire  ,  il  le  faut  prendre  verd ,  &:  que  fon  bois  ne  foit  pas  encore  formé. 

Manière  de  confire  les  noix  blanches . 

Prenez  de  belles  noix  vertes  ;  parez -les  proprement  jufqu’au 
blanc  ,  &  les  jettez  d  rnefure  dans  de  l’eau  fraiche ,  dans  laquelle 
vous  aurez  mis  un  peu  d’alun  de  glace  en  poudre  i(a)  faites  boüillir  de 
l’eau,  &  y  mettez  un  peu  d’alun  ;  jettez  vos  noix  dedans  que  vous 
aurez  piquées,  &c  tandis  qu’elles  boiiilliront  quelque  tems,  faites-en 
boüillir  d’autres  fur  un  autre  fourneau ,  dans  laquelle  vous  mettrez 
auffi  de  l’alun  de  glace ,  ou  vous  changerez  vos  noix  pour  les  ache¬ 
ver  de  blanchir  ;  piquez-les  alors  avec  une  épingle ,  comme  les  au¬ 
tres  fruits  que  fon  fait  blanchir  :  fi  elles  quittent  l’épingle ,  il  faut 
les  ôter.,  <5c  les  rafraichir  ;  égoutez-les,  &  les  remettez  dans  une 
autre  eau  fraiche  ,  dans  laquelle  vous  mettrez  encore  de  l’alun  de 
glace ,  pour  les  maintenir  dans  leur  blancheur.  Ayez  du  fucre  clarifié 
froid  dans  une  terrine ,  &  prenez  vos  noix  une  à  une  ;  mettez-y  un 
tailladin  de  citronade ,  &  la  jettez  à  rnefure  dans  votre  fucre  :  lorf¬ 
que  vous  les  aurez  tous  mis  de  cette  manière  ,  vous  les  couvrirez 
avec  un  papier  ,  &  les  laifièrez  ainfi  repofer  jufqu’au  lendemain  ; 
égoutez  alors  votre  fruit  ;  donnez  cinq  ou  fix  boiiillons  d  votre  firop  ; 
laiffez-le  tiédir,  jettez -le  par  dell'us  votre  fruit,  &:  le  couvrez.  Le 
lendemain  égoutez  votre  fruit ,  ÔZ  augmentez  votre  fucre  s’il  efi: 
befoin  j  faites  le  cuire  a  perlé,  &  lorfqu’il  fera  tiède,  mettez-y  votre 

(  a  )  L'alun  les  empêche  de  noircir. 

fruit  î 


FRANÇAIS.  iéi 

NOI  NOM  NOU  NOY 

fruit  ;  laiffez-lc  ainfi  repofer  dans  une  terrine  jufqu’au  lendemain; 
alors  égoutez-le ,  &  faites  cuire  votre  firop  à  foufflé ,  en  augmentant 
toujours  de  fucre  s'il  eft  befoin  ,  pour  qu’il  baigne  dans  le  fucre  ; 
mettez-y  vos  noix,  &  leur  donnez  deux  bouillons  couverts  ;  mettez- 
îes  dans  une  terrine  î  couvrez -les  ,  &:  leur  faites  palier  la  nuit  à 
letuvc  :  enfuite  vous  les  empoterez. 

Manière  de  confire  les  noix  noires. 

Prenez  des  noix  vertes  ;  parez-Ies  légèrement  ;  faites-Ies  blanchir 
comme  les  blanches,  fans  y  mettre  de  l’alun  ;  faites-les  rafraichir,  &: 
les  laifïèz  dans  l’eau  pendant  vingt -quatre  heures ,  les  changeant 
d’eau  deux  ou  trois  fois  ;  mettez- les  au  fucre  comme  les  blanches , 
ôc  les  achevez  de  même  ;  mettez  dans  votre  firop  un  petit  fachee 
garni  d  epices  fuivant  votre  goût. 

N  O  I  X  en  façon  de  cerneau.  Voyez,  Cerneau. 

NOYER  de  fucre,  le  dit  lorfque  l’on  fait,  ou  l’on  dreffe  une 
compote ,  &  que  l’on  y  met  trop  de  firop. 

Noyer  ,  fe  dit  des  fruits  que  l’on  met  au  fucre  lorfqu’il  y  en  a 
par  trop  >  ainfî  on  dit  :  vous  noyez  cette  compote ,  vous  noyez  ces 
fruits ,  parce  que  vous  mettez  trop  de  fucre. 

NOMPAREILLE.  Voyez,  Drage’je. 

N  O  U  V  E  A  U  T  E’ ,  fe  dit  de  toutes  fortes  de  fruits  ,  qui , 
par  le  foin  &:  l’induflrie  des  Jardiniers,  viennent  dans  leur  perfection, 
ou  dans  leur  maturité  devant  la  faifon  ordinaire ,  f  a,  )  &  fur-tout  en 
Hy ver  ôc  au  Printems  ;  ainfi  ce  font  des  nouveautés  que  d’avoir  des 
fraifes  &:  des  concombres  au  commencement  d’Avril ,  des  poires 
au  commencement  de  May,  des  cerifcs  précoces  à  la  mi-May,  des 
laitues  pommées  au  mois  de  Mars ,  &c.  Nouveauté  eft  relatif  au 
îtiot  de  précoce. 

(*)  La  Quint.  Tom.  I.  page  7». 
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OEUF  OEI 

OEUF.  On  ne  fe  fcrt  dans  l’OfHce  que  des  œufs  de  poule  j  on 
clarifie  le  fucre  avec  le  blanc.  Voyez,  Sucre  ,  vous  trou¬ 
verez  la  raifon  pourquoi  il  fe  clarifie.  On  employé  encore  les  œufs 
que  l’on  durcit  pour  garnir  les  falades. 

Manière  de  connoitre  les  œufs  frais . 

Aprochez-les  un  peu  du  feu,  8c  s’ils  jettent  une  petite  humidité? 
c’eft  marque  qu’ils  font  frais. 

OE  U  F.  Petits  œufs ,  ce  font  des  œufs  compoiés  ?  8c  que  l’on 
met  au  caramel. 

Manière  de  les  faire . 

Prenez  les  jaunes  de  douze  œufs  frais  ;  pafléz-les  par  une  étamine 
dans  un  poêlon  >  mettez -y  un  peu  de  fucre  en  poudre  ;  faites-les 
cuire  far  un  feu  doux  ,  jufqu  a  ce  qu’ils  faient  en  pâte  ;  fartez  votre 
pâte  du  poêlon ,  8c  la  maniez  avec  du  fucre  en  poudre ,  8c  un  peu 
de  rapure  de  citrons  ;  formez -en  des  petits  ronds  ,  grands  comme 
des  grofiès  cerifes  ;  mettez -y  des  brochettes,  Sc  les  tirez  au  caramel 
comme  les  marrons  :  on  les  fert  far  des  aflîettes  avec  du  papier  defîous. 

OE  I  L.  On  dit,  cela  a  de  l’œil,  pour  dire  une  chofe  bien  faite? 
ou  d’un  fruit ,  dont  la  décoration  flatte  la  vue. 

OE  1  L  de  melon  ,  c’efi:  l’endroit  d'ou  fartent  les  bras  :  on  le 
nomme  aufh  maille. 

OE  I  L  d’une  poire  ,  d’une  pomme  ,  c’cft  l’extrémité  opofée  à 
la  queue  :  cet  œil  eft  fait  comme  une  petite  couronne,  qui  cft  enfon¬ 
cée  aux  unes,  8c  non  aux  autres, 

OE  I  L  L  E  T  ,  efl:  une  fleur  qui  vient  fur  une  plante ,  dont  les 
feuilles  qui  fartent  de  fa  racine ,  font  longues ,  étroites ,  dures ,  de 
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couleur  d’un  beau  vcrd  ;  du  milieu  de  les  feüilles ,  elle  pouffe  des 
tiges  de  differentes  hauteurs ,  qui  portent  â  leurs  fommicés  de  belles 
fleurs  à  plufieurs  feüilles ,  difpofees  en  rond  :  leur  odeur  eft  aroma¬ 
tique,  tirant  beaucoup  fur  le  girofle. 

On  s’en  fert  pour  faire  des  firops  ,  des  confer  ves  8c  des  candys , 
qui  fe  font  de  même  que  la  fleur  d’orange.  Voyez,  l’un  8c  l’autre  article. 

O  F  F  I  C  E  ,  eft  le  lieu  où  l’on  prépare  les  fruits  &:  les  ouvrages 
de  fucre.  L’Office  eft  encore  l'art  de  favoir  faire  toutes  fes  differentes 
efpèces ,  qui  font ,  le  four  ,  le  fourneau ,  l’étuve ,  le  paftillage  ,  les 
glaces ,  8c  la  décoration.  Voyez,  chaque  mot  féparément.  Il  eft  de 
l’Officier  de  faire  les  falades  i  d’avoir  foin  de  l’argenterie  ;  de  tenir 
le  pain  ;  8c  de  le  diftribuer  ;  de  faire  blanchir  le  fel ,  8c  d’en  garnir 
les  faliéres  ;  de  garnir  les  fucriers  >  les  huiliers ,  d’avoir  foin  du  lingo 
de  table ,  8c  autre  qu’on  lui  met  entre  les  mains ,  8c  de  faire  mettre 
proprement  le  couvert  des  Maîtres  :  il  y  a  cependant  des  Maifons 
où  l’on  difpenfe  les  Officiers  de  ces  dernieres  choies. 

OIGNON,  cft  une  plante  affez  connue  de  tout  le  monde  ; 
il  y  en  a  de  deux  efpèces ,  le  blanc  8c  le  rouge  :  ils  fe  fervent  tous 
les  deux  pour  des  falades  cuites.  V oyez,  Salade. 

OLIVE,  eft  un  petit  fruit  oval,  gros  comme  une  mirabelle, 
*jui  croît  fur  l’olivier  cultivé ,  dont  les  feüilles  font  longuettes ,  poin¬ 
tues,  groflès ,  vertes  par-deffus,  8c  blanches  par-deflous  ;  fes  fleurs 
font  comme  celles  du  faille  ,  mais  plus  petites  :  les  olives  viennent 
enfuite ,  qui  font  d’abord  vertes  ,  8c  enfin  noires  quand  elles  meu* 
riftènt  ;  elles  viennent  dans  les  Pais  chauds ,  comme  dans  la  Provence 
8c  le  Languedoc ,  où  on  les  confît  avec  du  fel  8c  de  l'eau ,  ou  dans 
une  leffive  forte  de  chaux ,  ou  de  farmens ,  pour  les  rendre  bonnes 
k  manger,  car  au  fortir  de  l’arbre  ,  elles  ont  un  goût  infuportable  ; 
on  les  envoyé  dans  des  petits  barils  j  elles  fervent  pour  des  falades. 

O  R  A  N  G  E ,  cft  une  efpèce  de  pomme  ronde ,  belle,  jaune 
8c  odorante ,  qui  croît  â  un  arbre  que  l’on  nomme  oranger.  (4)  Ses 

(  a)  La  Quint.  Trfiitc  des  Orangers* 

X  ij 


ï64  le  cannameliste 

ORA  ORD 

feüillcs  ont  la  figure  de  celles  du  laurier,  mais  elles  font  plus  grandes  J 
toujours  vertes  ;  fa  fleur  efl:  belle ,  blanche ,  &  fort  odorante ,  com- 
pofée  ordinairement  de  cinq  feuilles,  difpofées  en  rond ,  &  foutenuè's 
par  un  calice  :  on  cultive  cet  arbre  dans  tous  les  jardins >  mais  prin¬ 
cipalement  dans  les  Pais  chauds. 

On  les  confit  de  même  que  les  citrons ,  foit  par  quartiers  ,  foie 
entières  tournées ,  foit  par  quartiers  à  jus,  foit  en  marmelade ,  foit  en 
conferve  comme  les  citrons,  &c. 

Manière  de  confire  la  fleur  (£  orange. 

Epluchez  bien  votre  fleur  ,  &:  choififlêz  la  plus  blanche  ;  blanr~ 
chiflèz-la  de  même  que  je  le  marque  pour  la  marmelade  de  fleur 
d’orange  ;  pafl'ez-la  dans  plufieurs  eaux  fraiches  ,  &  y  exprimez  le 
jus  de  deux  citrons  *  laiflëz  -  la  ainfi  repofer  dans  l’eau  jufqu’au  len¬ 
demain  ;  égoutez-la ,  &  la  mettez  dans  un  fucre  froid  clarifié  ;  cou- 
vrez-la  avec  du  papier,  &  la  laifl'ez  ainfi  jufqu’au  lendemain  ;  égou- 
tez  votre  fleur,  &  donnez  une  vingtaine  de  boüillons  â  votre  firopj 
attendez  qu’il  foit  froid  pour  le  mettre  fur  vos  fleurs ,  continuez 
ainfi  pendant  deux  jours  j  alors  égoutez  votre  fleur,  &  cuifez  votre 
firop  à  gros  perlé  ;  mettez-y  vos  fleurs ,  &  les  tirez  du  feu  ;  remuez 
votre  poêle ,  pour  que  le  tout  fe  mêle ,  &  les  mettez  dans  des  pots  : 
pour  empêcher  que  la  fleur  ne  candifiè  dans  les  pots.  Voyez* 
Confiture. 

La  fleur  d’orange  fe  praline  &  fc  grille.  Voyez  Praliner  &  griller, 

OR  ANGE  amère.  Voyez  Bigarradl 

ORANGEAT.  Voyez  Dra ge’e. 

ORANGEAT,eft  une  boiflon  que  Ton  fait  comme  la  limo¬ 
nade,  a  1  exception  que  l’on  prend  des  oranges  en  place  de  citrons-. 

O  R  -  D’  OE  U  V  R  E.  Ceux  de  l’Office  ,  font  les  melons ,  les 
figues,  les  meures  ,  le  heure  frais,  les  raves,  &  les  petits  arcichaux 
nouveaux  crus ,  qui  fe  fervent  avec  le  fervice  de  cuifine. 


ORG 


O  R  G  E  A  eft  une  boiflon  fraiche ,  faite  avec  des  amandes 
douces,  du  fucre,  de  l’eau  de  fleur  d’orange,  &  de  l’eau. 


Manière  de  la  faire. 

Mondez  une  demi-livre  d’amandes  douces ,  avec  une  douzaine 
d’amères  ;  pilcz-les  bien ,  6c  les  délayez  avec  deux  pintes  d’eau ,  fui- 
vant  la  force  que  vous  y  voudrez  donner  i  ajoutez -y  du  fucre  6c 
de  l’eau  de  fleur  d’orange  à  votre  goût  i  battez  bien  le  tout  enfem- 
ble  ?  pafl'ez-le  par  une  étamine,  &  le  mettez  dans  des  bouteilles. 

On  fait  encore  de  la  pâte  6c  du  firop  d’orgeat ,  que  l’on  délaye  avec 
de  l’eau.  Vous  trouverez  la  manière  de  les  faire,  Voyez,  Pâte  &  Sirop. 


PAIN 


PAIN.  Le  mot  de  pain  a  differentes  lignifications  dans  l’Office 
pour  le  diftinguer,  comme  les  pains-d’epices,  les  pains  â  chanter 
6c  les  pains  de  fucre. 


P  A  I  N -d’épice.  Mettez  dans  une  terrine  trois  livres  de  belle 
farine,  6c  deux  livres  de  fucre  en  poudre,  avec  du  doux  de  girofle, 
de  la  canelle,  de  la  coriandre  6c  de  la  mufeade  ,  de  chaque  elpècc 
un  quart  d’once  ,  que  vous  réduirez  en  poudre ,  6c  paflèrez  par  un 
tamis  ;  ajoutez-y  une  once  de  rapure  de  citron ,  6c  une  once  de  citron 
verd  confit,  que  vous  couperez  par  petits  morceaux,  avec  une  livre 
ôc  demie  d’amandes  douces  pralinées  au  blanc.  Quand  vous  aurez 
ainfi  tout  ceci  préparé,  faites  boüillir  une  pinte  de  miel  de  Narbonne, 
dans  lequel  vous  jetterez  une  goutte  d’efprit-de-vin  j  fitôt  que  vous 
le  verrez  boüillir ,  ôtez-Ie  tout-de-fuite  du  feu,  6c  verfez-le  fur  votre 
farine,  oû  vous  aurez  mis  tout  ce  que  j’ai  marqué  ci-devant  ;  délayez 
le  tout  cnfemble  avec  une  fpatule  pendant  l’efpace  d’une  heure  ;  met¬ 
tez  votre  pâte  fur  une  table  ,  6c  donnez  â  vos  pains  -  d’épices ,  telle 
figure  qu’il  vous  plaira  ;  dreflèz-îes  fur  des  feuilles  de  papier,  lefquelles 
vous  poudrerez  auparavant  de  farine  ;  faites- les  cuire  â  un  four  doux  ; 
pour  les  lever,  Iaiflèz-les  réfroidir  ;  brofl'ez-les,  6c  les  glacez  de  me- 
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me  que  les  bifeuits  à  l’Allemande  apellés  Liftlen.  Gomme  les  pains- 
d’épices ,  pour  être  bons ,  dépendent  des  goûts ,  l’on  peut  modérer  les 
épices ,  &c  l’on  peut  fe  fervir  de  toutes  fortes  d’écorces  confîtes  ,  8C 
même  y  mettre  des  dragées. 

P  A  I  N  à  chanter  ,  eft  une  chofe  allez  commune,  &:  que  l’on 
trouve  par-tout  ;  il  fert  à  mettre  dediis  Sc  defîous  le  nogat  :  on  en 
fait  auffi  des  rubans.  Voyez,  l’un  &;  l’autre. 

P  A  I  N  ,  fe  dit  encore  du  fucre ,  lorfqu’il  eft  en  confiftence  de 
pain  de  figure  pyramidale. 

P  A  P  I  E  Pv.  Le  papier  eft  une  chofe  très-néceftàire ,  &:  même 
une  propreté  dans  les  Offices  ;  on  l’employe  de  differentes  manières , 
foit  pour  couvrir ,  ou  pour  mettre  deffus  &  deffous  les  confitures , 
foit  pour  mettre  fur  des  affiettes  ;  il  doit  être  proprement  découpé 
par  le  fer ,  pour  garnir  les  verres  découpés. 

Manière  de  découper  le  papier . 

Prenez  de  beau  papier ,  vous  le  frotterez  légèrement  avec  du 
favon  blanc  ,  qui  foit  bien  fec  ;  pliez -le  alors  en  trois  doubles, 
de  la  même  longueur  que  votre  feüille  ;  ayez  un  bloc  dans  lequel 
il  y  aura  une  maffe  d’une  vingtaine  de  livre  de  plomb  bien  unie  ; 
mettez  votre  fer  fur  votre  papier ,  &  le  frapez  avec  un  maillet  de 
bois  -,  lorfque  le  fer  aura  coupé  le  papier ,  détachez -le  légèrement 
1-un  de  l’autre  >  remettez  le  bien  jufte  à  côté ,  continuez  de  même. 

»  ■ 

Pour  préparer  le  papier  découpé  ,  &  le  coler  après  vos  verres  ; 
dépouillez  -  le  de  tout  ce  qui  fera  inutile  après  ;  mettez  votre  bande 
entre  deux  feüilles  de  papier ,  &c  le  frottez  avec  quelque  chofe  d’unie 
pour  unir  votre  papier  découpé  ;  levez  alors  votre  bande  de  papier 
découpé  feüille  â  feüille ,  &c  en  garniffez  vos  verres  découpés ,  eu 
attachant  votre  papier  avec  de  la  colle  de  farine. 

P  À  P  I  L  L  O  T  T  E ,  fe  dit  de  toutes  fortes  de  petites  garnitu» 
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res  pour  les  fruits ,  que  l’on  envelope  de  papier  en  façon  de  papil- 
lotte,  Gomme  les  diablotins  ,  les  piftaches  au  chocolat,  &c.  pour 
donner  aifancc  de  les  empocher  proprement. 

PARER,  le  dit  des  fruits ,  d’une  poire ,  d’une  pomme  ,  &c. 

C’eft  lorfqu’on  leur  enleve  la  peau  proprement ,  en  leur  faifânt  des 

cotes  avec  le  couteau.  Parer ,  fe  dit  encore  d’un  fruit  que  l’on  nettoyc  ^ 

proprement  fans  lui  ôter  la  peau.  Parer  ,  fe  dit  d’une  figure  de  pafïil- 

ïage  que  l’on  lime  &  que  l’on  grate  avec  un  ganif. 

PASTEQUE, ou  melon  d’eau ,  eft  un  gros  fruit  rond , 
charnu  ,  couvert  d’une  écorce  allez  dure  ,  mais  unie  &  lifîé ,  de 
couleur  verte  obfcure,  marbrée,  ou  parfemée  de  tâches  fort  vertes 
ou  blanches  ;  fa  chair  eft  femblable  â  celle  du  concombre ,  ferme  , 
rougeâtre  ,  d’un  goût  doux  &:  agréable  ;  elle  renferme  une  pulpe , 
ou  une  fubftance  moëlleufe  ,  dans  laquelle  on  trouve  des  femences 
oblongues ,  larges ,  aplaties ,  ridées ,  noires  ou  roufîés  ;  leur  ecorce 
eft  dure  ;  en  la  calfant  l’on  trouve  dedans  une  petite  amande 
blanche  &  moelleufe  ;  cette  amande  peut  fervir  dans  le  firop  d’orgeat, 
comme  les  quatre  femences  froides.  Ce  fruit  croit  fur  une  plante  qui 
pouflè  plufieurs  tiges  farmenteufes  ,  foiblcs,  tendres,  rampantes  â 
terre  ,  velues ,  revetuës  de  feuilles  grandes  ,  allez  rcfîèmblantes  â 
celles  des  autres  melons  :  l’on  peut  confire  ce  fruit,  de  même  que  le 
cedra  ;  il  fe rt  comme  les  autres  melons  pour  hors-d’œuvre  :  on  cul¬ 
tive  ces  fruits  dans  les  potagers  ,  mais  les  meilleurs  font  ceux  qui 
croilfent  dans  les  Pais  chauds. 

PASTILLAGE,  eft  le  nom  d'ùnc  pâte  de  fucre ,  laquelle, 
lorlqu’elle  eft  employée  ,  on  fait  lécher  à  l’étuve  :  on  en  fait  diffe¬ 
rentes  chofes  ,  comme  des  figures ,  des  Heurs,  des  ornemens ,  du 
bâtonage,  des  pafliiles,  iVc. 


O)  Pnftecjuc  vient  du  mot  Italien  Tafleca  ■>  c’cü  ainfs  epe  les  Italiens  le  nomment:  c’cfl 
d’eux  qu’on  les  tient  en  Fronce. 
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Manière  de  faire  la  pâte  de  paftillage , 

Prenez  un  quarteron  de  belle  gomme  adragante  bien  blanche  ; 
mettez -la  dans  un  pot  de  fayence  >  jettez  deftus  une  première  eau 
pour  la  laver  ;  égoutez-la,  &c  la  remettez  ;  mettez -y  de  l’eau  tiède 
de  deux  doigts  plus  haut  que  la  gomme  -,  couvrez -la,  &:  la  laiffez 
pafler  la  nuit  à  l’ètuve  ;  paftèz-la  alors  dans  une  étamine ,  ou  ferviette 
blanche  qui  (bit  neuve  ;  mettez  votre  gomme  dans  un  mortier  de 
marbre  ,  avec  un  jus  de  citron  >  pilez-Ia  jufqu’àce  qu’elle  blanchiflè  » 
mettez -y  petit  à-petit  du  fucre  paflé  au  tambour,  &  environ  trois 
onces  de  f-arine  de  ris  ,  Voyez,  Farine  >  continuez  à  y  mettre 
du  lucre  en  pilant  votre  pâte  continuellement ,  jufqu’à  ce  que  vous 
voyiez  qu’elle  (oit  bien  blanche,  6c  un  peu  maniable»  tirez -la  du 
mortier ,  &  la  mettez  fur  une  table  bien  unie  6c  bien  propre  ;  ma¬ 
niez -la  avec  du  lucre  royal ,  jufqua  ce  qu’elle  Toit  ferme;  mettez 
votre  pâte  dans  une  terrine  ,  &r  la  couvrez  avec  une  ferviette  légè¬ 
rement  mouillée ,  pour  l’empêcher  de  gerfer  :  li  vous  jugez  à  propos , 
vous  y  pouvez  mettre  de  lelîence  de  quelle  efpèce  il  vous  plaira , 
pour  lui  donner  du  goût. 

Vous  pouvez  colorer  cette  pâte  li  vous  voulez ,  c’eft  pourquoi 
confultez  le  mot  de  couleur,  vous  trouverez  toutes  celles  qui  corn» 
viennent  pour  le  paftillage. 

Manière  de  tirer  une  Figure  de  paftillage. 

Tous  les  moules  font  bons  pour  le  paftillage ,  foit  de  plomb  ,  de 
plâtre  ou  de  bois.  Lorfque  vos  moules  feront  propres,  bien  ciïuyés 
6c  bien  lècs  ,  prenez  toutes  les  pièces  de  votre  moule ,  6c  les  pou¬ 
drez  légèrement  avec  une  poudrette,  dans  laquelle  vous  aurez  mis 
de  l’amidon.  Alors,  ayez  une  pierre  de  marbre,  vous  formerez  une 
abailfc  de  votre  pâte  de  la  grandeur  du  morceau  que  vous  voudrez 
faire,  6c  de  l’épailfeur  de  deux  écus  de  lix  francs  ;  imprimez  votre 
pâte  dans  le  morceau  de  votre  moule  ;  ôtez  le  furplus  de  la  pâte  en 
la  rognant  avec  un  canif  ;  levez  le  morceau  de  pâte  pour  voir  s’il 
eft  bien  imprimé,  repoudrez  votre  moule,  6c  remettez  votre  pâtej 
rognez  bien  la  pâte  qui  débordera  du  moule  ;  continuez  de  faire  les 
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autres  morceaux  qui  fe  mettent  enfemble,  comme  ceux  d’un  bras, 
d’une  jambe  8c  d’un  corps  ;  alors,  joignez-les  cnfemble ,  en  mettant 
dans  les  jointures  une  petite  abaiflè  de  pâte  de  la  largeur  d’un  demi 
doigt,  que  l’on  moiiille  avec  de  l’eau  ,  8c  que  l’on  pofe  propre¬ 
ment  pour  attacher  les  pièces  enfemble.  Lorfque  votre  bras ,  votre 
jambe ,  ou  votre  corps  feront  amlî  mis  enfemble ,  Mêlez  votre  moule, 
8c  le  mettez  â  l’étuve  avec  un  leu  modéré,  pour  laiiTer  lécher  votre 
pâte  dans  le  moule  pendant  fept  â  huit  heures  ;  levez  alors  les  morceaux 
de  votre  moule  pièce  par  pièce,  8c  mettez  votre  bras,  votre  jambe, 
ou  votre  corps  fer  un  tamis  â  l’étuve  ,  pour  les  achever  de  féchec 
comme  il  faut.  Alors,  prenez  ce  que  vous  aurez  fait;  empîilfez  pro¬ 
prement  avec  la  même  pâte  tous  les  vuides  que  vous  trouverez  ; 
remettez-les  fécher  encore  jufqu’au  lendemain  ;  alors ,  parez  ce  que 
vous  aurez  fait  avec  des  limes  ou  ganifs,  8c  les  mettez  enfemble  avec 
la  même  pâte  â  l’étuve  pour  achever  de  les  fecher.  Alors  ,  vous 
y  pourrez  mettre  le  vernis.  Voyez,  Vernis.  Obfervez  que  lorfi 
que  c’eft  une  grande  Figure ,  il  faut  la  tailler  plus  long-tems  â  l’étuve , 
que  Ion  doit  emplir  de  farine  pour  foutenir  la  pâte  ,  8c  que  l’on 
vuide  lorfqu’clle  efl:  feche. 

Manière  de  faire  les  fleurs  de  faflillage . 

Il  faut  avant  tout,  avoir  du  fil-d’archal ,  recuit  de  la  grofleur,  8c 
le  coupez  de  la  longueur  que  peut  être  la  tige  de  la  fleur  que  vous 
voulez  faire  ;  il  faut  les  garnir  de  foie  platte  de  la  couleur  qu’ils  doi¬ 
vent  être  ;  alors  ,  garniflèz  les  bouts  de  votre  fil-d’archal  avec  du 
gros  fil  ciré,  pour  former  un  petit  bouton  qui  puiflè  tenir  la  fleur, 
8c  pour  qu’elle  ne  puifle  pas  échaper  -,  formez  enfuite  avec  votre 
pâte ,  le  mieux  que  vous  pourrez  ,  le  cœur,  la  graine,  ou  le  calice 
de  la  fleur  que  vous  voulez  faire  ;  laifl'ez-les  ainfi  fecher  ,  8c  lorfqu’ils 
feront  fecs,  donnez-leur  la  couleur  ;  formez  des  petites  abaiflès  de 
votre  pâte,  le  plus  mince  que  vous  pourrez,  fur  une  pierre  de  mar¬ 
bre,  8c  les  découpez  avec  un  découpoir  de  fleur.  Nervez-les  dans 
un  moule  de  bois ,  que  vous  aurez  fait  faire  exprès  ;  donnez  le  mieux 
que  vous  pourrez  le  pli  â  vos  feuilles ,  pour  qu’elles  imitent  la  na- 
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tlire  ;  laiflcz-les  ainfl  fccher  à  l’étuve  fur  des  tamis;  lorfqu’elles  ferons 
fechcs ,  maniez  un  peu  de  votre  pâte  avec  un  peu  d’eau ,  pour  la 
rendre  plus  maniable.  Alors  colez  avec  cette  pâte  vos  feüilles  contre 
la  graine  ou  le  cœur  de  votre  fleur  ;  n’y  mettez  qu’un  feul  rang  â 
la  Fois ,  &  les  lailfez  fccher  â  mefure  ;  continuez  ainli  jufqu  a  ce  que 
votre  fleur  foit  de  la  groflèur  que  vous  voudrez  ;  lorfqu’elles  feront 
feches,  donnez-leur  la  couleur.  (  Voyez,  Couleur  pour  le  paftil- 
lage.  )  fl  ce  font  des  fleurs  d’une  feule  couleur ,  comme  les  rofes , 
les  jonquilles,  les  violettes,  &c.  il  faut  avant  que  défaire  les  feüilles, 
donner  la  couleur  à  votre  pâte  ,  en  lui  en  donnant  plus  ou  moins, 
fuivant  la  couleur  pâle  ou  foncée  que  pourront  avoir  les  feüilles  de 
la  fleur  ;  pour  mieux  imiter  les  nuances,  mettez  alors  vos  fleurs  de 
fucre  dans  des  vafes  de  fucre,  &  les  garniflèz  de  feüilles  vertes  fuivant 
leur  nature  avec  du  velin  que  vous  découperez.  Voyez  Planche  7. 

1 

Explication  de  U  Planche  7. 

A.  Table  où  l’on  travaille  les  fleurs. 

K.  Pierre  de  marbre  fur-quoi  on  les  découpe. 

C.  Nervoir. 

D.  Découpoir  â  fleur. 

E.  E.  E.  Morceaux  de  bois  dans  lefquels  on  met  les  fleurs  pour 
les  finir.. 

PASTILLES,  ou  Ingrediens.  Les  paflilles  font  faites  avec 
de  la  pâte  de  paftillage ,  &  elles  ne  font  paflilles ,  que  lorfque  la  pâte 
de  paftillage  eft  employée  pour  les  paftilles  que  l’on  veut  faire. 

Il  y  a  des  paflilles  de  toutes  fortes  de  façons ,  de  cachoux ,  de 
fafran  >  de  parfait  amour ,  de  cafté ,  de  chocolat ,  de  fleur  d’orange , 
de  violette  de  cédra  ,  de  bergamotte,  d’ambre,  d’orange,  de- 
candie  ,  de  girofle,  &c.  Elles  fe  trouvent  diflerentes  des  unes  des 
autres,  tant  par  le  goût,  que  par  la  flgure  qu’on  leur  donne.  Il  faut 
avoir  loin  îorfqu'elles  font  fakes ,  de  les  faire  fecher  â  l'étuve  fur  des 
tamis ,  ô£  de  les  conlèrvcr  dans  un  endroit  fcc. 

P  ASTI  LL  E  de  cachoux.  Prenez  un  quarteron  de  cachoux  brut;, 
çoncaflèz  -  le  ,  le  mettez  dans  une  poêle  â  cafté  ;  faites-le  brûler 
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comme  le  cafté ,  jufqu’â  ce  qu’il  foie  d’une  couleur  noire  ;  laiftez-le  re¬ 
froidir  ;  alors  pilez-le  bien  ,  &:  le  pariez  au  tambour  ;  prenez  un  quar¬ 
teron  de  iieur  d’orange  pralinée ,  que  vous  ferez  bien  lecher  à  Ietuve  j 
pilez-la  bien ,  &:  la  paflez  au  tambour  ;  prenez  une  livre  &:  demie 
de  pâte  de  pariillage,  ou  faites-en  d’autre  avec  du  fucre  commun  ; 
incorporez  votre  cachoux  &  votre  fleur  d’orange  avec  la  pâte  dans 
un  mortier  ,  &:  la  mettez  en  confiftence  maniable  j  faites  de  cette  pâte 
des  paftilles  de  la  figure  d’un  grain  d’épine-vinette,  &  les  faites  bien 
fecher  â  l’étuve. 

PASTILLE  de  fafran.  Prenez  une  demie  once  de  fafran  ; 
fakes-le  fecher,  &:  le  broyez  a  fec  fur  un  marbre,  pour  le  mettre  en 
poudre  très  fine  ;  prenez  deux  livres  de  pâte  de  pariillage  s  incorpo- 
rez-y  votre  fafran  ;  maniez  tellement  votre  pâte ,  pour  que  le  fafran 
fe  communique  par-tout  ;  formez  de  cette  pâte ,  des  paftilles  de  la 
figure  d’un  grain  de  bled. 

PASTILLE  de  parfait-amour/  Prenez  une  livre  de  pâte  de 
pariillage  ;  mettez-y  de  l’eflènce  de  cédra  â  votre  goût  ;  mêlez  dans 
cette  pâte  du  carmin  pour  lui  donner  une  couleur  de  rôle;  formez* 
en  des  abaifles  minces,  &:  les  découpez  avec  un  découpoir  de  la  fi¬ 
gure  d’un  cœur. 

PASTILLE  de  caffé.  Prenez  une  demi -livre  de  bon  cafte 
torréfié ,  &  paflè  au  tambour  i  incorporez  votre  cafte  avec  deux 
livres  de  pâte  de  paftillage  ;  formez  avec  cette  pâte ,  des  paftilles  de 
la  figure  d’un  grain  de  cafte. 

PASTILLE  de  violettes.  Prenez  une  once  de  racine  d’iris 
de  Florence,  que  vous  aurez  parie  au  tambour  ;  incorporez-la  avec 
une  livre  &  demie  de  pâte  de  pariillage  dans  un  mortier  i  broyez  bien 
fur  un  marbre  un  peu  d’indigo  avec  du  jus  de  citron  ;  mettez -le 
dans  votre  pâte  pour  lui  donner  de  la  couleur  ;  maniez  bien  le  tout 
enfemble ,  pour  que  la  couleur  fe  trouve  égale  ;  formez  des  abaifles 
avec  votre  pâte,  ôc  lui  donnez  telle  figure  qu’il  vous  plaira. 

PASTILLE  de  chocolat  fe  fait  de  même  aue  le  cafté  ;  don¬ 
nez  une  autre  figure  à  la  pâte.  Y  ij 
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P  A  S  T I  L  L  E  de  fleur  d’orange.  Prenez  une  demie  livre  de  fleur 
d’orange  pralinée  bienfcche  ipilez-la  bien,  5c  la  paffez  au  tambour;: 
incorporcz-Ja  avec  trois  livres  de  pâte  de  paftillage  ;  formez-en  des 
abaiflès,  5c  donnez  aux  paftilles ,  telle  flgure  qu’il  vous  plaira. 

PASTILLE  de  cédra,  de  bergamotte,  d’orange,  d’ambre, 
de  canelle  ,  de  girofle  ,  5cc.  Pour  faire  toutes  ces  paftilles  ,  il  faut 
avoir  des  eflences ,  5c  en  mettre  ce  qu’il  en  faut  pour  donner  le 
goût  à  votre  pâte.  Alors,  formez-cn  des  abaiflès  ;  découpez- les  avec 
des  découpoirs ,  ou  donnez-leur  telle  flgure  qu’il  vous  plaira,  com¬ 
me  au  girofle  ;  imitez  la  flgure  du  doux. 

Lorfque  vous  aurez  de  toutes  ces  paftilles ,  il  faut  les  fervir  dans 
des  très -petites  cailles  de  papier  que  vous  ferez  exprès,  foit  fur  des 
alfiettes ,  ou  fur  votre  fruit  :  les  paftilles  font  comprifes  dans  les  gar¬ 
nitures  des  fruits., 

P  A  ST  E,  n’eft  autre  chofe  qu’une  marmelade  que  l’on  tire  au 
fcc ,  &  que  l’on  met  dans  des  petits  moules  de  fer-blanc  pour  leur 
en  donner  la  flgure  :  elles  fervent  de  garnitures  dans  les  fruits. 

Pour  les  faire,  il  faut  avant  tout,  ranger  vos  moules  de  diftance 
en  diftance  fur  des  feuilles  de  cuivre ,  Voyez,  Planche  1 .  Let.  V.  5c 
de-lâ,  dreflèz  votre  marmelade  dedans  les  moules  avec  une  cuillier  , 
5c  les  mettez  tout-de-fuite  â  l’étuve,  jufqu  a  ce  que  vous  voyiez  que 
vous  puifliez  lever  vos  moules  fans  corrompre  vos  pâtes.  Alors,  en¬ 
levez  vos  moules  ,  5c  remettez  vos  pâtes  â  l’étuve  jufqu’au  lende¬ 
main  ,  avec  un  feu  toujours  égal  5c  modéré  ;  lorfque  vous  verrez 
que  vos  pâtes  ne  poifleront  plus  ,  5c  quelles  feront  revêtues  d’un 
petit  candy ,  (  finon  laiflèz-les  â  l’étuve  >)  vous  pourrez  les  lever  avec 
un  couteau  â  pâte,  que  vous  tremperez  fait-â-mefure  dans  de  l’eau 
chaude,  5c  les  mettrez  fur  des  tamis,  ou  lorfque  vos  pâtes  ont  un 
fort  candy,  chauffez  vos  feüilles  fur  lefquellcs  feront  vos  pâtes  fur 
un  fourneau  ,  5c  les  enlevez  avec  la  main  ,  ou  avec  un  couteau  à 
pâte. 

J’ai  décris  plufieurs  façons  de  faire  des  marmelades ,  pour  que 
lion  puiffe  avoir  l’aifance  de  faire  des  pâtes  dans  toutes  les  faifons, 
quoiqu’il  foit  fort,  inutile,  de.  s’en  fervir  lorfque  l’on*  a  les  fruits  en. 
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nature.  C’eft  pourquoi  préparez  les  marmelades  de  chaque  fruit 
telles  que  je  les  enfeigne  à  l'article  des  marmelades ,  &  les  deflechez 
de  même  >  alors  faites  cuire  du  fucre  clarifié  a  la  plume  ,  &c  le  dé¬ 
layez  petit-à-petit ,  &  légèrement  avec  votre  marmelade ,  à  telle 
quantité  ,  jufqu  a  ce  que  vous  voyiez  qu’en  trempant  le  doigt  de¬ 
dans  ,  le  ferrant  contre  le  pouce  ,  ôc  le  portant  â  l’oreille  en  les  fepa- 
rant  ,  vous  l’entendiez  faire  du  bruit  ;  alors ,  votre  marmelade  eft 
bien,  &:  vous  la  pouvez  dreflèr  dans  vos  moules,  en  obfervant  tout 
le  travail  que  j'ai  marqué  ci-deflus. 

Lorfque  vous  êtes  obligé  de  vous  fervir  de  marmelades  faites  ôc 
confîtes ,  il  eft  bon  de  mêler  avec  un  peu  de  marmelade  de  pommes 
fans  fucre,  pour  leur  donner  du  corps,  en  les  travaillant  de  même. 

Vous  pourrez  de  cette  manière  faire  des  pâtes 


D'Abricots  verds. 

De  Cerifes. 

De  Grofeilles. 

D«  Poires. 

De  Cédra  ,  &  d’autres 
fruits  d’odeur. 

De  fleur  d’qrange. 

De  Pêches. 


De  Framboifès. 
D’Abricots  meurs. 
De  Prunes. 

De  Verjus. 
D’Epines-vinettes.. 
De  Coings. 

De  Pommes,. 


P  A  S  T  E  à  la  Naflau.  Préparez  vos  moules  comme  ci-devants 
prenez  fîx  beaux  coings  ;  ôtez- leur  la  peau  &  le  cœur  ;  coupez -les 
en  petits  morceaux  ;  faites -les  blanchir  dans  une  chopine  d’eau 
lorfqu’ils  feront  blanchis  ,  mettez -y  autant  de  pommes  de  reinette 
coupées  de  même  ;  ajoutez -y  près  d’une  livre  de  fucre  en  pain  î> 
biffez  cuire  le  tout  enfemble  ,  jufqu’â  ce  qu’il  n’y  ait  prefque  point 
de  jus,  en  les  remuant  légèrement  avec  une  petite  fpatule  ;  dreflèz- 
lcs  dans  vos  moules  avec  des  fourchettes  ;  fitôt  quelles  feront  toutes 
dreflées ,  levez  les  moules ,  &  mettez  vos  pâtes  à  l’étuve.  Si  vous  les 
voulez  rougir ,  mettez- y  de  la  cochenille  préparée  :  ces  fortes  de  pâtes 
peuvent  fervir  au  bout  de  quatre  heures,  en  les  mettant  delfus  des> 
cartes  comme  les  clarequets.. 


P  A  S  T  E  â  ritalienne.  Faites  des  moules  avec  de  Bon  papier 
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ronds ,  Se  de  la  grandeur  d’un  petit  écu  ;  vous  les  formerez  fur  un 
calibre  de  bois  que  vous  aurez  fait  faire  exprès  ;  alors  faites  une  mar¬ 
melade  d’une  douzaine  de  pommes,  que  vous  dellècherez  bien,  Se 
rougirez  avec  de  la  cochenille  préparée  ;  vous  y  mettrez  du  lucre 
cuit  à  la  plume,  comme  aux  autres  pâtes,  Se  quelque  peu  de  plus, 
pour  les  rendre  bien  liquides. 

Alors ,  verfezda  dans  vos  moules  de  répaillèur  de  trois  écris  de 
fix  francs;  mettez-Ies  tout -de -fuite  à  l'étuve  ;  lorfque  vous  verrez 
qu’elles  feront  candies,  ou  croutées  deflus  ,  mettez  -  les  fans-deffus- 
deflous ,  Se  les  laiffez  ainfi  â  l’étuve  ,  jufqu’â  ce  qu’elles  vous  paroif- 
fent  croutées  par-tout.  Pour  les  lever,  trempez  vos  moules  dans  de 
l’eau  boüillante  ;  mettez- les  fur  une  table,  &  un  moment  après  vous 
pourrez  ôter  le  papier  faedement  ;  rangez  vos  pâtes  fur  des  tamis, 
de  les  remettez  un  moment  â  letuve.  Toutes  les  pâtes  font  comprifes 
dans  les  garnitures  des  fruits  :  toutes  les  pâtes  qui  n’ont  plus  d’œil , 
quoique  toujous  bonnes,  fe  mettent  au  candy.  Voyez,  Candy. 

P  A  S  T  E  au  fucre  en  poudre  ,  ou  greffe  pâte.  Prenez  telle 
egècc  de  fruit  qu’il  vous  plaira  ;  faites -en  de  la  marmelade  ,  Se  la 
defîèchez  bien  ;  prenez  alors  une  livre  de  fucre  en  poudre  fur  une 
livre  de  fruit  ;  délaycz-le  dans  votre  marmelade  ;  lailîèz-la  frémir 
un  moment,  Se  la  mettez  dans  des  grands  moules  de  fer-  blanc  de 
la  même  figure,  que  les  petits,  Voyez  Planche  i.  Let.  X.  6.  6.  6 . 
mettez-les  â  letuve,  Se  lorfque  vous  les  verrez  un  peu  fermes,  levez 
les  moules  ;  remettez- les  â  l’étuve  jufqu’â  ce  qu’elles  foient  bien 
feches  ;  levez  -  les  de  vos  feuilles ,  Se  les  gardez  dans  des  coffrets  : 
lorfque  l’on  veut  fervir  ces  pâtes,  on  les  coupe  de  la  grandeur  des 
petites  pâtes. 

P  A  S  T  E  d’orgeat.  Mondez  quatre  livres  d’amandes  douces , 
un  quarteron  d’amères  ;  pilez  -  les  bien  en  confidence  de  pâte  fine 
avec  de  l’eau  de  fleur  d’orange ,  Se  une  livre  des  quatre  femences 
froides  ;  mettez-y  huit  livres  de  fucre  en  poudre  ;  battez-bien  le  tout 
enfemble  dans  le  mortier  pendant  une  heure ,  Se  la  ferrez  dans  des 
pots.  Lorfque  vous  voudrez  vous  en  fervir,  délayez  cette  pâte  avec 
de  l’eau  fraiche  ;  paflèz  le  tout  par  une  étamine ,  Se  votre  orgeat 
fera  fait. 


hiy*~ 


"Ÿ4  '*■?' 


FRANÇAIS.  i75 

PAS  PAV  PEAU  PES 

P  A  S  T  E  ,  fe  dit  des  maffepains ,  du  paftillage,  du  bifcuic  de 
toutes  façons ,  ôc  de  toutes  autres  chofes  d’Ofhce ,  où  il  y  entre  de 
la  farine. 

P  A  S  T  E*  d'hermite.  On  apelle  pâté  d’hermite  une  figue  feche,, 
dans  laquelle  on  a  mis  une  amande  douce  ;  on  aplatit  pour-lors  cette 
figue  j  &  on  la  coupe  en  deux  ;  on  met  ces  morceaux  au  caramel 
comme  les  marrons  :  on  n’en  fait  ordinairement  qu’en  Carême ,  cela 
fe rt  de  garniture. 

P  A  V  I  E ,  eft  une  efpèce  de  pêche  qui  ne  quitte  point  le  noyau.- 
(4)  Le  nom  de  pavie  ,  dans  la  plupart  des  Provinces ,  ef t  le  terme- 
général  qui  lignifie ,  tant  les  pavies  qui  ne  quittent  pas  le  noyau ,, 
que  les  pêches  qui  le  quittent  ;  l’un  &  l’autre  font  connus  par  leur 
groifeur,  couleur  ,  figure,  goût,  chair,  eau  ,  peau  ,  noyau  ,  &x,- 
L’arbre  qui  les  produit  fe  nomme  Pêcher. 

On  le  confit  de  même  que  les  pêches,  &  on  l’employé  de  mê¬ 
me  dans  toutes  les  manières  du  travail  de  la  pèche.  On  en  met  à 
l’ambre,  en  mettant  un  peu  d’ambre  dans  un  petit  fachet,  Ôc  que 
bon  met  dans  le  firop  pour  leur  en  donner  le  goût  :  lorlque  le  pavie: 
eft  bien  meur  ,  on  le  fert  cru. 

PEAU  des  fruits  ,  c’ell  la  fuperficie  qui  envelope  la  chair  des¬ 
fruits  ;  les  uns  font  plus  douce,  les  autres  l’ont  plus  rude  ;  les  uns-* 
l’ont  liife  &  rafe  comme  les  cerifes,  les  prunes,  les  pêches  violettes,, 
les  brugnons,  &  les  autres  l’ont  un  peu  velue  comme  toutes  les  au¬ 
tres  pêches  ôc  les  coings  ;  les  uns  l’ont  plus  moèlleufe  &  douce  au. 
toucher  ,  comme  les  pêches  meures  5  les  autres  font  plus  ferme, 
comme  les  pêches  qui  ne  font  pas  encore  meures,  &c  les  pavies,  &c.. 

PESCHE,eft  un  fruit  qui  a  un  goût  délicieux  ;  il  eft  charnu 
&  contient  un  fuc  vineux  fort  agréable  au  goût.  11  renferme  un 
noyau  compoié  de  deux  tables,  qui  font  creufcs  en  dehors,  &  des 
folles  allez  profondes.  Il  croît  fur  un  arbre  allez  petit,  dont  les  feiiiL 
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les  8c  les  fleurs  rcflèmblent  a  l’Amandier ,  a  la  réferve  que  les  fleurs 
du  Pêcher  font  rouges  ;  Ton  bois  eft  léger  8c  fragile,  8c  fa  racine  peu 
profonde  :  cet  arbre  eft  cultivé  dans  les  jardins. 

Il  y  a  des  pêches  de  plufleurs  efpèces ,  8c  qui  ne  viennent  que  par 
l’artifice  des  Jardiniers,  8c  de  l'induftrie  de  les  enter ,  comme 

La  Pêche  admirable. 

.  La  Pêche  mignone. 

La  Pêche  chévreufe. 

La  Pêche  nivette. 

La  Pêche  pourprée. 

Le  mente  té  les  bonnes  qualités  des  Pêches. 

Le  mérite  des  pêches  conflfte  aux  bonnes  qualités  qu’elles  doi¬ 
vent  avoir. 

La  première,  efl  d’avoir  la  chair  fi  peu  que  rien  ferme ,  cependant 
fine ,  ce  qui  doit  paroître  quand  on  leur  ôte  la  peau ,  laquelle  doit 
être  fine ,  luifante  8c  jaunâtre ,  fans  aucun  endroit  de  verd  ,'  8c  doit 
fe  déprendre  fort  aifément,  fans  quoi  la  pêche  n’eft  pas  meure:  ce 
mérite  paroît  encore  quand  on  coupe  la  pêche  avec  le  couteau ,  qui 
efl:  ce  me  fémble,  la  première  choie  â  faire  â  qui  la  veut  agréable¬ 
ment  manger  ,  8c  pour -lors  on  voit  tout  le  long  de  la  taille  du 
couteau  comme  une  infinité  de  petites  fources  ,  qui  font  les  plus 
agréables  du  monde  â  voir.  Ceux  qui  ouvrent  autrement  les 
pêches,  perdent  fouvent  la  moitié  de  ce  jus ,  qui  les  fait  eftimer  de 
tout  le  monde. 

La  fécondé  qualité  de  la  pêche  ,  eft  que  cette  chair  fonde  dès 
qu’elle  efl:  dans  la  bouche  :  8c  en  effet ,  la  chair  des  pêches  n’eft 
proprement  qu’une  eau  congelée  qui  fe  réduit  en  eau  liquide  pour 
peu  quelle  foit  prefiée  fous  la  dent ,  ou  d’autre  chofe. 

Troifiémement,  il  faut  que  cette  eau  en  fondant  fe  trouve  douce 
8c  fucrée,  que  le  goût  en  (oit  relevé  8c  vineux  ,  8c  même  en  quel¬ 
ques-unes .,  mufqué.  Il  faut  que  le  noyau  foit  fort  petit,  8c  que  les 
pêches  qui  ne  font  pas  lillès ,  ne  foient  que  médiocrement  velues  ; 
le  duvet  efl  une  marque  allez  certaine  du  peu  de  bonté  de  la  pêche: 

ce 


La  Peche  perfique. 
La  Pêche  violette. 

La  Pêche  d’Italie. 

La  Pêche  roflane. 

La  Pêche  Madelaine. 
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ce  duvet  tombe  prefque  tout-à-fait  aux  bonnes ,  &  particuliérement 
à  celles  qui  font  venues  en  plein  air. 

Je  compterois  enfin  pour  une  des  principales  qualités  de  la  pêche 
d’être  groflès ,  fi  nous  n’en  avions  pas  de  petites  qui  font  meilleures, 
comme  les  pêches  mignones ,  les  pêches  violettes,  &c.  Mais  au  moins 
eft-il  vrai  que  fi  les  pêches  ,  qui  doivent  être  allez  groflès,  n’apro- 
chent  pas  de  la  grolîèur  qui  leur  convient ,  ou  quelles  la  paflènt  de 
beaucoup,  elles  font  conftamment  mauvaifes. 

Il  n’y  a  véritablement  ,  comme  j’ai  dit  ci-deflus ,  que  les  pêches 
de  plein-vent  qui  ayent  toutes  ces  bonnes  qualités  au  fouverain  de¬ 
gré,  avec  un  je  ne  fçais  quoi  de  relevé,  qu’on  ne  fçaurois  décrire  î 
les  pêches  des  paliers  en  ont  bien  quelque  chofe  ,  mais  elles  ne  l’ont 
pas  au  point  que  je  viens  de  dire  pour  les  pêches  de  plein-vent. 

Les  mauvaifes  qualités  des  Pèches . 

Elles  confident  premièrement  à  avoir  la  chair  molle ,  &:  prefque 
en  boüillie  :  les  blanches  d’Andilly  font  fort  fujettes  à  ce  défaut. 

En  fécond  lieu,  à  avoir  la  chair  pâteufe  &:  féche,  comme  la  plu¬ 
part  des  pêches  jaunes,  &  la  plupart  des  autres  pêches  qu’on  a  trop 
îaiflé  meurir  fur  l’arbre. 

En  troifiéme  lieu ,  â  la  voir  grofliére  comme  les  drufelles ,  <$£  les 
pêches  bette-raves. 

En  quatrième  lieu ,  à  avoir  l’eau  fade  &  infipide ,  avec  un  goût 
de  verd  &  d’amer  :  telles  font  d’ordinaire  les  pêches  communes , 
autrement  pêches  de  corbeil  &  de  vigne. 

En  cinquième  lieu,  c’efl:  un  défaut  d’avoir  la  peau  dure ,  &:  d’être 
quelquefois  fi  vineufes ,  quelles  en  tirent  fur  l’aigre. 

11  ne  doit  pas  être  difficile  après  ces  explications  de  juger  des 
bonnes  pêches  ,  &  parmi  les  bonnes  de  juger  des  meilleures  »  non 
plus  que  de  juger  des  mauvaifes,  &c  parmi  ces  mauvaifes ,  de  juger 
de  celles  qui  le  font  le  plus.  Il  efi:  certain  qu’on  ne  trouve  pas  tou¬ 
jours  parfaites  toutes  les  pêches  d’une  certaine  efpèce  qui  le  devroienc 
être ,  ni  même  toutes  les  pêches  d’un  même  arbre  ne  font  pas  d’une 
égale  bonté. 
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J’ai  déjà  dit  que  c’eft  un  grand  defaut  a  la  pêche  d  être  ou  trop 
groflè ,  ou  trop  petite  ;  c’en  eft  un  d’être  trop  meure ,  ou  trop  peu. 

Les  pêches,  pour  avoir  leur  jufte  maturité  ,  doivent  tenir  h  peu 
que  rien  à  la  queue  ;  celles  qui  y  tiennent  trop  ,  6c  qui  quelquefois 
emportent  la  qu.euë  avec  elles ,  ne  font  pas  allez  meures  ;  celles  qui 
y  tiennent  trop  peu,  ou  point  du  tout,  6c  qui  peut-être  étoient  déjà 
détachées  d’elles-mêmes,  6c  tombées  à  terre,  font  trop  meures,  elles 
font  palfées  ;  il  n’y  a  que  les  pêches  lillès,  tous  les  brugnons,  6c  tous 
les  pavies,  qui  ne  {auraient  prefque  avoir  trop  de  maturité  ;  ainfi  à 
leur  égard,  ce  n’eft  pas  un  defaut  d’être  tombés  d’eux-memes. 

U Admirable.  Elle  a  prefque  toutes  les  bonnes  qualités  qu’on 
peut  fouhaiter  ,  6c  n’en  a  point  de  mauvaifes.  Elle  eft  une  des  plus 
groft'es  &  des  plus  rondes  ;  elle  a  le  coloris  beau  ,  la  chair  ferme  , 
fine  6c  bien  fondante  ,  l’eau  douce  6c  fucrée  ,  le  goût  vineux  6c 
relevé  ;  elle  a  le  noyau  petit,  6c  n’eft  point  fujette  à  être  pâceufe:  elle 
meurit  à  la  mi-Septembre. 

La  Mignone  ,  eft  une  des  plus  belles  pêches  que  l’on  puifte 
voir  ;  elle  eft  allez  grollè,  très-rouge  6c  ronde  >  elle  meurit  des  pre¬ 
mières  de  la  faifon  ;  clic  a  la  chair  fine,  6c  bien  fondante ,  6c  le  noyau 
très- petit;  véritablement  Ion  goût  n’eft  pas  toujours  des  plus  relevé, 
il  y  a  quelquefois  quelque  choie  de  fade  ,  mais  cela  n’empêche  pas 
qu’elle  ne  foit  belle  6c  bonne  :  elle  meurit  a  la  mi- Août. 

La  Chevreufe. ,  eft  une  pêche  qui  ne  cédeâ  aucune  par  fa  groffeur 
&  par  la  beauté  de  fon  coloris  :  elle  a  une  belle  figure  qui  eft  un 
tant  foit  peu  longuette  ,  la  chair  fine  6c  fondante  ;  elle  abonde  en 
eaux  fucrées  ,  6c  de  bon  goût  :  elle  meurit  au  commencement  de 
Septembre. 

La  'Nivette  ,  autrement  la  Velouté ,  eft  une  très- belle  6c  très- 
grolle  pêche  ;  elle  a  un  beau  coloris  en  dedans  6c  en  dehors  ,  qui 
rend  le  fruit  agréable  à  voir  ;  elle  a  toutes  les  bonnes  qualités  inté¬ 
rieures,  foit  de  la  chair  &c  de  beau ,  foie  du  goût  6c  du  noyau  :  elk 
meurit  en  Octobre, 


La  Pourprée ,  elle  marque  Ton  coloris  par  un  de  Tes  noms,  8c  les 
qualités  de  ion  goûc  par  l’autre  ;  elle  eft  d’un  rouge  brun ,  enfoncé , 
dont  la  chair  eft  pénétrée  ;  elle  eft  ronde  8c  allez  grollè  ;  fa  chair 
eft  allez  fine ,  8c  fon  goût  relevé  :  elle  meurit  â  la  mi-Septembre. 

La  Perfique  eft  d’un  meilleur  goût  ;  elle  eft  longuette ,  8c  a  tou¬ 
tes  les  bonnes  qualités  de  la  pêche  »  fon  noyau  eft  un  peu  longuet  > 
la  chair  qui  lui  eft  voifine,  n’a  qu’un  tant  foit  peu  de  couleur  :  elle 
meurit  à  la  mi-Septembre. 

La  Violette  eft  d’un  goût  agréable  8c  vineux,  laquelle,  lorfqu’elîe 
eft  bien  meure,  fe  colore,  8c  palfe  toutes  les  autres  :  fon  defaut  eft 
de  ne  point  meurir,  8c  de  crevalTer  par-tout  quand  la  fin  de  l’Eté  8c 
de  l’Automne  font  trop  humides  ou  trop  froides  :  elle  meurit  en 
Oélobre. 

Celle  d’ Italie ,  eft  une  efpèce  de  periîque  hâtive,  8c  rcftêmble  en 
tout  a  la  periîque  ordinaire  par  fa  grofièur  ,  par  fa  figure,  qui  eft 
longuette,  avec  une  tête  au  bout,  par  fon  coloris,  qui  eft  d’un  bel- 
incarnat,  un  peu  enfoncé,  par  fon  goût,  fa  bonne  chair,  8c  fon 
noyau  :  celle-ci  meurit  â  la  mi- Août. 

La  Rojfane  reftêmble  en  grofièur  &  figure  à  la  Mignone ,  8c  lui 
eft  differente  en  couleur  de  peau  8c  de  chair  ,  celle-ci  l’ayant  jaune? 
l’une  8c  l’autre  prennent  au  Soleil  une  teinture  très-forte ,  c’eft>à-dire 
un  rouge  fort  obfcur  :  celle-ci  eft  d’un  fort  bon  goût,  8c  n’a  d’autre 
defaut  que  d’avoir  un  peu  de  penchant  au  pateu  ;  il  faut  pour  en 
éviter  le  dégoût,  ne  l’a  pas  tant  1  ailler  meurir,  8c  la  cueillir  au  mois 
de  Septembre. 

La  Madelaine  ;  il  y  en  a  de  deux  efpèces ,  la  blanche  8c  la  rouge  $ 
elles  font  rondes,  plates,  camufes ,  extrêmement  colorées  en  dehors, 
8c  allez  en  dedans ,  fur-tout  la  rouge  ;  elles  font  médiocrement  grofi 
fes,  8c  fujettes  a  devenir  jumelles  ;  leur  chair  eft  allez  fine,  8c  allez 
de  bon  goût  :  l’une  8c  l’autre  meuriftent  a  la  mi- Août. 

Lorfque  ces  pêches  font  d’une  bonne  maturité  ,  on  les  fert  crues 
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fur  des  gobelets ,  en  mettant  deftous  une  petite  feüille  de  vigne  :  on 
en  fait  des  compotes ,  des  marmelades ,  des  neiges ,  des  fruits  glacés  : 
on  les  met  à  l’eau-de-vie  comme  les  abricots ,  en  les  faifant  un  peu 
blanchir  pour  leur  enlever  la  peau.  Voyez,  l’un  &  l’autre,  ôt  lorl- 
qu’elles  ne  font  pas  tout-a-fait  meures ,  on  les  confit» 

Manière  de  les  confire. 

Prenez  vos  pêches  proprement ,  &  leur  ôtez  le  noyau  pour  les 
mettre  par  quartier  >  ayez  de  l’eau  bouillante  fur  le  feu  ;  jettez-y  vos 
pêches  pour  les  blanchir  ;  à  mefure  qu’elles  monteront  au-defliis  de 
leau ,  vous  les  tirerez ,  &:  les  mettrez  rafraichir  dans  de î’eau  ; égou- 
tez  vos  pêches  ;  mettez  du  fucre  clarifié  fur  le  feu  ;  donnez  -  lui  un 
bouillon ,  &  y  mettez  vos  pêches  ;  donnez-leur  deux  ou  trois  boüil- 
lôns,  &  les  écurnez  bien  ;  mettez- les  dans  une  terrine,  &  les  cou¬ 
vrez;  laiffez-les  ainfi  jufqu’au  lendemain  ;  égoutez-les ,  &  faites  cuire 
votre  firop  à  lifté ,  en  l’augmentant  de  fucre  s’il  eft  befoin  ;  mettez-y 
votre  fruit,  &  lui  faites  prendre  un  boüillon  ;  ôtez -lès  du  feu,  ôc 
les  remettez  dans  votre  terrine  jufqu’au  lendemain  â  l’étuve  :  dès- 
lôrs  vous  pouvez  les  tirer  à  l’étuve  ,  &  les  mettre  a  oreille  comme 
les  abricots. 

Si  vous  voulez  les  mettre  dans  des  pots  ,  égoutez-les  encore,  & 
donnez  quelques  boüillons  de  plus  a  votre  firop  ;  mettez-y  votre 
fruit ,  lui  donnez  un  boüillon  couvert  î  écuraez  -  le  bien ,  ôc 
l’empotez. 

PEPIN.  Voyez  Fr u i t.- 

PERGE-PI  ERRE.  Voyez  C r i s t e - M a r i n E; 

PERLE’,  Cuiflon  du  fucre.  Voyez  Cuisson. 

PERLER,  fe  dit  des  dragées.  Voyez  D  r  a  g  e’e, 

P  E  R  L  O  I  R  ,  eft  un  entonnoir  de  fer-blanc ,  dont  le  trou  ; 
eft  fort  petit,  &  dans  lequel  on  met  du  fucre  cuit  à  perlé  ,  qu’on  * 
Lifte  filer  doucement  fur  les  dragées  pour  les  perler.  Voyez  PI.  2.  L.  O. 
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P  I  E  R  R  E  de  marbre,  eft  une  pierre  fur  laquelle  on  fait  des 
abaiffes  de  paftillagc  ;  la  pierre  de  marbre  eft  plus  commode  que  les  - 
planches  unies ,  parce  que  par  fa  fraicheur  elle  empêche  que  la  pâte 
ne  fe  gerfe. 

PIERRE  fafranêe ,  efl  une  pierre  friable ,  facile  â  couper  com¬ 
me  le  talc ,  fe  feparant  en  parties  droites  &  fermes ,  de  couleur  fafra- 
née  ,  &  luifante  :  on  en  trouve  en  Efpagne ,  &  en  Boheme.  Cette 
pierre  lorfqifelle  eft  bien  broyée  avec  de  l’eau  fur  un  porphyre,  fert 
à  colorer  les  oranges  glacées,  dont  elle  imite  la  couleur. 

PIERREUX  ,  eft  un  terme  apliqué  aux  fruits  qui  font 
pierreux. 

P  I  G  N  O  N  ,  eft  une  efpèce  de  petites  amandes  longuettes  & 
à  demie  rondes ,  qui  fe  trouvent  dans  les  pommes  de  pin  ,  où  elles 
font  formées  dans  plufîeurs  célules  ou  cavités.  La  coque  des  pignons 
eft  ligneufe  &:  tort  dure,  mais  le  fruit  qu’elle  renferme  eft  tendre, 
d'un  goût  très-doux ,  &  aflèz  agréable  :  ce  fruit  vient  en  Provence 
&:  dans  le  Levant.  On  employé  le  pignon  de  toute  manière,  com¬ 
me  les  amandes  douces ,  l oit  pour  du  grillage ,  du  nogat ,  des  pra¬ 
lines  ,  ou  pour  faire  des  petits  macarons. 

PILA  ST  RE,  eft  le  nom  d’un  verre  a  tige  qui  fert  à  foute- 
nir  les  verres  découpés  :  il  y  en  a  de  differente  hauteur.  Voyez  leur-' 
Fig.  Planche  3.  Let.  C.  H.  x 

PIMPRENELLE,  ou  pimpinelle  ,  eft  une  plante  qui  i 
produit  de  fa  racine  trois  ou  quatre  tiges  menues ,  garnies  de  quan¬ 
tité  de  petites  feuilles  rondes,  &  la  plus  grande  partie  fort  dès  le  bas s 
de  la  tige  :  elle  fert  de  fourniture  dans  les  falades. 

P  I  Q^U  E  R.  Ce  terme  a  differentes  lignifications  :  on  dit  piquer 
un  diablotin  ,  c’eft  d’y  mettre  du  canelas  lorfque  le  chocolat  eft 
encore  mou;  piquer  un  abricot,  c’eft  d’y  mettre  du  bâtonage  coupé 
également.  On  dit  encore  piquer  un  fruit  avec  la  pointe  d’un  cou-  - 
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teau,  ou  une  épingle,  pour  empêcher  que  la  peau  ne creve lorfqtfon 
les  taie  cuire,  ou  pour  que  l’eau  pénétré  mieux  dans  fa  chair. 

PYRAMIDE  fe  dit  dans  l’Olîîce  de  plutîeurs  fruits  de  me¬ 
me  efpèce  mis  les  uns  fur  les  autres ,  comme  des  cerifes ,  des  prunes 
de  toute  efpèce,  &  d autres  petits  fruits,  lefquels  fe  dretfenc  fur  des 
drageoires. 

Pyramide  fe  dit  de  la  candie  ,  &  de  l’angelique  au  candy,  du 
chocolat  en  diablotins  piqués  de  canelas,  des  abricots  ,  des  pêches 
piqués  de  batonage  au  candy  ,  lorfqu’étant  mis  artiftement  les  uns 
fur  les  autres,  on  leur  donne  une  figure  pyramidale. 

Pyramide  fe  dit  encore  du  batonage  que  l’on  met  l’un  fur  l’autre, 
&  que  l’on  cole  avec  de  l’eau.  Je  joins  ici  plufieurs  deffeins  de  pyra¬ 
mides  de  batonage.  Voyez,  Planche  8.C’eft  au  Chef  à  montrer  aux 
Aprentifs  la  façon  de  s’yprendre,  pour  qu’ils  puiffent  réuffîr  ;  en  leur 
faifant  faire  du  batonage  qui  foit  plat ,  &:  d’autre  quarré,  pour  qu’ils 
ayent  plus  d’aifance  à  former  les  differens  contours  des  deffeins ,  & 
de  leur  faire  faire  les  morceaux  d’ornemens  détachés ,  en  leur  don¬ 
nant  pour  les  guider  des  papiers  détachés ,  coupes  fuivant  le  deffein 
de  la  pyramide  qu’ils  doivent  faire  ,  &  que  l’on  cole  derrière  un 
verre.  Voyez  Planche  8.  Let.  A.  Cela  leur  donne  une  facilité  de 
fuivre  les  contours  ;  d’ailleurs  ceux  qui  ont  envie  de  faire  des  pyra¬ 
mides  de  batonage  ,  c’eft  à  eux  de  feconfulter  s’ils  ont  du  deffein ,  de 
la  patience  &;  del’adreffe.  Pour  faire  le  batonage.  Voyez  Batonage. 

PISTACHE,  efl  une  amande  de  couleur  verte  mêlée  de 
rouge  en  dehors,  verte  en  dedans,  d’un  goût  doux  &  agréable.  Les 
piflaches  ont  deux  écorces  ;  la  première  eft  tendre  de  couleur  ver¬ 
dâtre  mêlée  de  rouge.  La  féconde  efl  dure  comme  du  bois,  blanche 
&  caffante.  La  piftache  croît  fur  un  arbre  qui  porte  des  feüilles  faites 
comme  celles  du  Terebinthe  ordinaire  ,  mais  plus  grandes  ,  plus 
nerveufes,  quelquefois  arrondies  par  le  bout,  quelquefois  pointues, 
rangées  plufieurs  fur  une  longue  côte  terminée  par  une  feule  feüille  ; 
les  fruits  naiffent  par  grappe  fur  des  pieds  qui  ne  portent  point  de 
fleurs.  On  nous  les  aporte  lèches  de  Perfe,  des  Indes,  &c  des  Ifles  :  on 
employé  les  piftaches  en  bifeuits,  en  conferves,  en  neiges,  dans  les 
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fromages  glacés,  en  dragées,  en  pralines.  Voyez,  l’un  &  l’autre,  vous 
trouverez  leur  cmploy. 

PISTACHE  au  chocolat.  Ayez  des  piftaches  bien  mondées  s 
faites  diffoudre  du  chocolat  comme  pour  les  diablotins  ;  prenez  une 
piftache  ,  6c  la  couvrez  de  chocolat  i  mettez-la  dans  de  la  nompa- 
reille  /i  vous  le  jugez  à  propos. 

PLAFOND,  utenfile  d’Ofhce,  eft  une  efpéce  de  fcüille  de 
cuivre,  ronde, qui  a  un  petit  rebord.  Voyez  Planche  i.  Lee.  L.  Elle 
fert  à  differens  ufages. 

PLATEAU,  cft  une  glace,  ou  un  verre  fondu  tout  uni ,  de 
la  grandeur  de  la  jatte  fur  laquelle  vous  le  mettez  pour  monter  vos 
verres  découpés  &:  vos  gobelets.  Les  plateaux  doivent  toujours  être 
de  la  grandeur  des  jattes  :  lorfqu’il  y  a  du  rifque,  6c  que  l’on  craint 
que  le  plateau  ne  fe  caffe  par  la  charge  que  l’on  doit  mettre  deffus* 
il  en  faut  faire  faire  de  bois. 

On  apelle  encore  plateau  des  planches  aufquelles  on  donne  diffe¬ 
rentes  figures,  aufquelles  on  met  des  cadres  ,  6c  que  l’on  fait  faire 
exprès  pour  des  dormans  dans  les  grandes  tables,  6c  qui  fe  joignent 
les  uns  avec  les  autres.  Voyez  Planche  io.  A.  A.  A.  coupe  des  dor¬ 
mans. 

PLEIN-VENT.  Fruits  a  plein-vent  font  ceux  qui  naiffent 
fur  des  arbres,  qui  s’élèvent  naturellement  fort  haut,  6c  que  Ton  lie¬ 
ra  bai  ife  pas. 

PLEIN-SU  CRE,  terme  d’Office.  C’eff  une  livre  de  fucre 
pour  une  livre  de  fruit  :  cependant  ce  n’eft  point  une  régie,  car 
lorfqu’il  faut  confire  de  gros  fruits  comme  cédra  ,  orange,  6cc.  il  en 
faut  davantage  ;  c’efl  pourquoi  plein -fucre  veut  dire  nager  dans  le 
fucre. 

PLUME.  Cuiffon  du  fucre».  Voyez  Gu  i  s. s  on* 


LE  CANNAMELISTE 

POE  P  O I 


384 

POELES,  font  des  utenfiles  d’Offïce.  Les  poêles  doivent  être 
de diverses grandeurs ,  les  unes  plattes, les  autres  creulës,  pour  quelles 
prudent  fervir  â  differens  ufages.  Voyez,  Planche  1 .  Let  E. 

POELE  branlante,  eft  celle  dans  laquelle  on  fait  la  dragée, 
5c  qui  eft  fufpenduë  en  l’air  avec  des  cordes,  La  même  fert  fur  le 
tonneau ,  comme  je  fai  expliqué.  Voyez,  Drage’e.  Vous  verrez 
fa  Fig.  Planche  z.  Let  F.  H.  fon  foyer.  I.  la  poêle  fur  le  tonneau. 
K.  le  tonneau. 

P  O  E  L  O  N  ,  eft  une  efpèce  de  petite  poêle  â  queue  ,  les  uns 
font  grands ,  plats ,  <5 C  d’autres  creux  ;  il  y  en  a  qui  ne  font  deftinés 
que  pour  le  caramel.  Voyez,  Planche  1.  Let.  F. 

P  O  I  R  E  >  eft  un  fruit  connu  de  tout  le  monde ,  dont  il  y  a 
des  efpèces  fort  différentes ,  que  l’on  diftingue  par  la  groffëur ,  par 
la  couleur,  par  la  figure,  par  l’odeur  ôc  par  le  nom.  Ce  fruit  croît 
fur  le  Poirier  cultivé  ;  il  a  le  tronc  allez  gros  ;  fon  bois  eft  de  cou¬ 
leur  jaunâtre  ;  fes  feüilles  font  vertes ,  mais  blanchâtres  â  leur  extré¬ 
mité  inferieure  ;  elles  font  arrondies,  oblongues ,  ôc  fe  terminent  en 
pointes  ;  fa  fleur  eft  â  cinq  feüilles  blanches  difpolée  en  rofe  ;  â  cette 
fleur  fuccede  un  fruit  charnu ,  gros  par  un  bout ,  ôc  plus  menu  du 
côté  où  il  eft  attaché  â  la  queuë. 

Les  poires  ont  differentes  faifons  pour  être  employées  ou  pour 
être  mangées.  C’eft  pourquoi  après  avoir  marqué  les  bonnes  Ôc  mau- 
vaifes  qualités  des  poires ,  je  ferai  leurs  defcripcions  ôc  les  détaillerai 
fuivant  leurs  faifons. 

Bornes  mauyaijes  qualités  des  Poires. 

Il  faut  que  les  poires  crues  ayent  en  premier  lieu  la  chair  beurée, 
ou  tout-au-moins  tendre  Ôc  délicate,  fucrée  ,  de  bon  goût,  ôc  fur- 
tout  quand  il  s’y  rencontre  un  peu  de  parfum  ,  telles  font  les  poires 
de  bergamotte ,  de  verte-longue ,  de  beurée ,  de  l’echafl'erie ,  d’am- 
brette  ,  de  rouflèlet,  de  virgoulée  ,  de  faint-germain  ,  de  crafane, 
de  petit  rnufeat,  de  cuifl'e- madame  ;  &c, 
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En  fécond  lieu  ,  au  défaut  de  ces  premières ,  les  poires  doivent 
avoir  la  chair  cafiànte,  avec  une  eau  douce  6c  fucrée ,  6c  quelquefois 
un  peu  parfumée,  comme  le  bon-chrétien  d’Hyver,  le  bon-chrétien 
d’Eté  mufqué ,  le  marcin-fec  ,  6c  même  quelquefois  le  portail  ,  le 
meffire-jean,  &c. 

En  troifiéme  lieu ,  celles  qui  ont  un  allez  grand  parfum ,  ne  doi¬ 
vent  point  avoir  leur  odeur  renfermée  dans  une  chair  extrêmement 
dure  ,  pierreufe  6c  pleine  de  mare  ,  comme  l’amadote  ,  la  grofle 
queue ,  le  citron ,  le  gros  mufqué  d’Hyver ,  6cc.  Cette  dureté  6c  cette 
pierre  font  un  grand  défaut  dans  toutes  fortes  de  poires. 

Après  avoir  expliqué  ce  qui  plaît  dans  les  poires,  il  n’eft  pas  diffi¬ 
cile  de  deviner  ce  qui  y  peut  particuliérement  déplaire ,  6c  fans  doute, 
c’efl  premièrement  une  chair  qui ,  au  lieu  d’être  ou  beurée ,  ou  ten¬ 
dre  ,  ou  agréablement  callante ,  fe  trouve  pâteufe  comme  celle  de  la 
belliffime  ,  du  beuré  mufqué  ,  du  beuré  blanc,  de  la  plupart  des 
doyennés,  &c.  ou  aigre  comme  celle  de  la  vallée  ordinaire ,  6cc.  on 
dure  6c  coriall'e  comme  celle  de  la  bernardiere  ,  6cc.  ou  pleine  de 
mare  6c  de  pierre  comme  celle  du  pernan  mufqué,  &c.  ou  d’un 
goût  fauvage  comme  les  poires  de  folle ,  6c  une  infinité  d’autres. 

A  l’égard  des  poires  a  cuire,  il  faut  les  choifir  groffes,  ayant  la 
chair  douce  6c  un  peu  ferme,  6c  fur-tout  celles  qui  fe  gardent  allez 
avant  dans  l’Hyver,  comme  le  bon-chrétien,  la  colmar,  &c. 

Celles  que  l’on  confit ,  que  l’on  garde  avec  leur  firop ,  foit  pour  les 
tirer  à  l’étuve,  ou  pour  les  mettre  au  tirage,  font  les  grands  6c  petits 
rouflèlets,  6c  les  blanquets. 

Poires  d'Eté  des  mois  de  Juillet  ad  dt  Août, 

Les  Poires  d’Etc  font  le  petit  mufeat,  la  cuifiè-madame,  le  rouf 
felet  d’Eté,  la  blanquette,  la  poire  a  la  reine,  la  belliffime,  le  rouf 
felet  de  Rheims,  la  ca/Tolette,  la  bergamotte,  rinconnu  cheneau,  la 
robine  6c  la  poire  fans  peau. 

Le  Petit  mufeat  ,  eft  une  des  premières  poires  que  l’on  mange  % 
elle  elf  fort  petite  ;  elle  a  une  odeur  de  mufe,  6c  le  goût  très-relevé*, 
elle  elt  demie  beurée. 

A  a 


iU 


LE  CANN  AMELISTE 

P  O  I 

La  Cuijfe- Madame  cft  longuette  &  menue,  rouge  &  jaune:  elle  â 
la  chair  ferme ,  l’eau  fort  douce  &c  fucrée  :  elle  eft  demie  beuréc- 

Le  Roujjelet  d’Eté  reffembîe  allez  au  roulîelct  ordinaire  pour  la 
figure  &  pour  le  goût  >  il  eft  en  maturité  vers  la  fin  de  juillet  :  il  eft 
demi  beuré. 

La  Blanquette  eft  plus  longue  que  ronde  ;  la  peau  eft  liftée  ;  elle 
a  l’eau  relevée  &  fucrée,  &  la  chair  caftante  :  on  la  confit  comme 
le  rouflelet. 

La  Poire  a  la  Reine  a  plulîeurs  noms  ;  elle  fe  nomme  le  mufeat- 
robert,  <3e  la  poire  d’ambre  ;  elle  eft  plus  groft’e  que  le  petit  mufeat, 
plus  jaune ,  &  d’un  goût  très-relevé  :  elle  a  la  chair  tendre ,  c’eft-à- 
dire  qu’elle  n’eft  ni  beurée  ni  caftante, 

La  BelliJJime  eft  une  poire  qui  a  la  figure  d’une  grofi'e  figue  ;  fa 
couleur  eft  un  jaune  foiietté  de  rouge  :  elle  a  le  goût  très-relevé,  &: 
la  chair  demie  beurée  :  il  la  faut  cueillir  un  peu  verte,  parce  qu’elle 
cft  fujette  a  cotonneiv 

Le  Roujjelet.  de  Rhe'ms  eft  connu  pour  être  une  des  meilleures 
poires  qu’il  y  ait  -,  il  eft  beuré  &  mufqué  ;  il  vient  plus  gros  en  efpa- 
lier  qifen  plein-vent,  mais  il  n’a  pas  un  fi  grand  goût  que  celui  qui 
vient  fur  les  hautes  tiges.  Il  y  a  encore  une  autre  poire  de  rouft'elet 
qui  eft  plus  petite  ;  elle  a  un  goût  plus  relevé ,  &  n’eft  pas  fi  fujette 
i  mollir  ;  elle  fe  garde  plus long-tems,  &  eft  excellence  pour  confire: 
la  poire  blanquette  fe  confit  de  même. 

Manière  de  confire  le  Roujjelet. 

Prenez  lèfquelles  vous  voudrez  de  ces  poires  5  piquez -les  a  l'œil 
avec  votre  couteau  ;  faites-les  blanchir ,  &e  empêchez  que  l’eau  ne 
bouille  *,  lorfque  vos  poires  feront  un  peu  mollettes ,  rafraichiflèz-les 
dans  une  autre  eau  ,  &  les  parez  proprement:  oblcrvcz  de  leurlaifter 
la  queue,  &  les  parez.  Jettez-les  fait-â-mefure  dans  de  l’eau  fraîches 
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égoutez-îes  alors,  6c  les  mettez  dans  un  fucre  clarifié,  6c  leur  don¬ 
nez  une  vingtaine  de  boüillons  ;  lailïèz-les  ainfi  repofer  jufqu’au  len¬ 
demain  ;  ègoutez  les  alors ,  6c  faites  cuire  votre  firop  à  lifié  ;  mettez 
votre  fruit  dedans  ;  donnez-lui  deux  ou  trois  bouillons.  Le  jour  fui- 
vant  vous  ferez  cuire  votre  firop  à  perlé ,  après  avoir  égouté  votre 
fruit  ;  mettez -y  votre  fruit,  6c  lui  donnez  un  boüillon  ;  mettez-le 
dans  une  terrine  que  vous  couvrirez  avec  du  papier  jufqu’au  lende¬ 
main  ;  alors  vous  egouterez  votre  fruit  pour  l’achever ,  en  faifant 
cuire  votre  firop  a  louffté  ;  mettez -y  votre  fruit,  6c  lui  donnez  un 
boüillon  couvert  ;  écumez-le  bien,  6c  attendez  qu’il  foit  un  peu  froid 
pour  l’empoter,  ou  tirez-le  à  l’étuve.  / 

La  Caffolette  eft  une  poire  qui  a  la  figure  d’une  cafiolette,  ce  qui 
lui  en  a  fait  donner  le  nom.  Elle  elt  verdâtre  ;  fon  eau  eft  très-muf- 
quée  6c  fucrée  ;  elle  a  la  chair  tendre  6c  caftante  ;  elle  fe  garde  allez 
long-tems ,  ce  qui  n’eft  pas  ordinaire  aux  fruits. 

La  Bergamotte  d'  Eté  reftèmble  allez  â  la  bergamotte  d'Automne  ; 
elle  a  l’eau  lucrée ,  6c  la  chair  demie  beurée. 

L'inconnu  cheneau  eft  une  poire  qui  eft  caftante ,  plus  longue  que 
ronde  ,  qui  a  du  rouge  6c  du  jaune  ,  point  pierreufe  :  fon  eau  eft 
fucrée  6c  relevée. 

La  Robine  fe  nomme  auftï  la  Royale  d’Eté  >  elle  eft  petite,  trcs- 
mufquée ,  6c  a  la  chair  caftante. 

La  Boire  fans  peau  eft  longue ,  elle  a  la  peau  très-fine ,  6c  c’eft  ce 
qui  lui  a  fait  donner  le  nom  de  poire  fans  peau  :  elle  eft  demie  beu¬ 
rée  ;  Ion  eau  eft  fucrée  >  6c  elle  mérite  d’être  mife  au  nombre  des 
excellentes  poires  d’Eté. 

* 

Boires  du  mois  de  Septembre, 

Les  poires  du  mois  de  Septembre  font  le  bon-chrétien  d’Eté ,  le 
bon-chrétien  mufqué ,  l'orange  rouge,  l’orange  mufquée ,  le  làlviati? 
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h  verte  longue,  le  heure  rouge  ,  le  heure  gris,  la  belliffime , l’épins 
d’Eté,  ôc  la  crafane.  '■ 

Le  Bon-chrétien  d  Eté  eh  connu  de  tout  le  monde  ;  il  eh  jaune , 
lilîé,  long,  plein  d’une  eau  fucrée,  ôc  la  chair  demie  cahante.  Quoi¬ 
qu’il  ne  foit  pas  ehimé  des  curieux ,  il  a  néanmoins  fon  mérite  lorf 
qu’il  vient  dans  les  terres  chaudes. 

Le  Bon  -  chrétien  mufqué  eh  une  poire  îongiie  ,  d’une  grolTcur 
raildnnable  ;  fa  peau  ch  jaune ,  lillée ,  fouettée  de  rouge  lorfqu’on  a 
foin  d’ôter  les  feuilles  qui  la  cachent  au  Soleil  ;  fa  chair  eft  caflante, 
d’un  goût  parfumé  ,  Ôc  fon  eau  trés-fucrce. 

L’orange  rouge  eh  une  poire  de  la  couleur  d’un  rouge  de  corail  j 
elle  a  l’eau  fucrée,  Ôc  la  chair  cahante  :  il  faut  la  cueillir  un  peu  verte, 
afin  qu’elle  ne  foie  point  cotonneufe. 

L ’  Orange  mufquée  eh  une  poire  qui  donne  au  commencement 
d’Août ,  ôc  continue  pendant  le  mois  de  Septembre  i  elle  eh  médio¬ 
crement  greffe,  plate,  ahèz  colorée  ,  ayant  la  queue  longuette,  la 
peau  allez  fouvent  tiétée  de  petites  marques  noires  ,  &  la  chair 
ahez  agréable,  mais  ayant  un  peu  de  mare. 

Le  Salviati  reffemble  entièrement  par  fa  figure  à  un  befidery, 
mais  non  pas  par  fa  couleur.  C’eh  une  poire  ahez  grohé  ,  ronde  , 
ayant  la  queue  longue,  ahèz  menue,  un  peu  enfoncée  ;  l’œil  pareil¬ 
lement  un  peu  enfoncé  ôc  petit  ;  le  coloris  d’un  jaune  rouhâtre , 
blanchâtre  5  celles  ou  il  y  a  de  grands  placards  roux  ,  ont  la  peau 
allez  rude  ;  les  autres  où  le  roux  n’eh  pas ,  font  ahèz  douce  ;  la  chair 
en  eh  tendre,  mais  peu  fine  ;  l’eau  en  eh  fucrée  ôc  parfumée,  tirant 
au  goût  de  robine,  plutôt  qu’a  celui  d’orange,  mais  cette  eau  y  eh 
en  petite  quantité. 

La  Verte-longue  >  autrement  Moüille-houche  ,  eh  une  poire  an¬ 
cienne  que  tout  le  monde  connoîc  ,  ôc  on  peut  dire  que  des  deux 
noms  quelle  porte  ,  le  premier  fait  la  véritable  defeription  de  fes 


dehors  ,  &:  que  l'autre  marque  fa  bonté  intérieure  ;  elle  eft  longue 
6c  verte ,  même  quand  elle  eft  meure  :  elle  a  la  chair  fondante ,  6c 
l’eau  très-relevée. 

Le  Beurè  rouge ,  dit  d’Anjou  ,  eft  une  groftè  poire  agréable  à  la 
vue,  qui  eft  fort  colorée  :  fon  beuré  eft  fi  fondant  qu’il  en  porte  le 
nom  5  il  a  de  l’eau  très-fucrée,  6c  en  abondance. 

Le  Beurè  gris  n’eft  pas  fi  haut  en  couleur  que  le  rouge,  mais  fon 
beuré  eft  plus  fin,  â  caufe  d’un  parfum  qu’il  a,  6c  que  le  rouge  n’a 
pas  :.fà  chair  n’eft  pas  feulement  beurée,  mais  elle  eft  très-fondante. 

La  Bellijftme  eft  une  poire  qui  eft  rouge  comme  le  vermillon  > 
elle  a  la  figure  de  la  cuillè-madame,  6c  fon  goût  en  aproche,  mais 
elle  eft  plus  groftè  ;  elle  a  l’eau  fucrée  ,  6c  la  chair  caftante  :  pour 
l’avoir  dans  la  parfaite  bonté ,  il  faut  qu’elle  fe  détache  de  l’arbre. 

U  Epine  d' Eté  ,  eft  une  poire  qui  reflèmble  aftèz  à  l’épine  d'Hy- 
ver  j  fa  chair  eft  fondante,  6c  fon  eau  eft  très-fucrée  6c  mufquée. 

La  Crafine  eft  une  poire  que  bien  des  gens  nomment  bergamotte 
crafane  ;  bergamotte  a  caule  de  fa  chair  ,  6c  crafane  à  caufe  de  fa 
figure  qui  paroit  comme  écralée.  Elle  eft  aftèz  de  la  nature  6c  de  la 
couleur  du  beuré  ,  cependant  elle  en  eft  differente  par  fa  figure  * 
plate  :  elle  eft  à-peu-près  de  la  forme  des  meftire-jean  ;  il  y  en  a  de 
très-groftès,  de  médiocres,  6c  de  fort  petites  ;  le  fond  de  fon  coloris 
eft  verdâtre,  jauniftànt  en  maturité,  6c  prefque  tout  chargé  de  touf¬ 
feurs  ;  la  queue  eft  longue,  médiocrement  groftè,  courbée  Renfon¬ 
cée  comme  celles  des  pommes  ;  la  peau  en  eft  rude,  la  chair  extrê¬ 
mement  tendre  6c  beurée,  quoiqu’elle  ne  foit  pas  toujours  fort  fine- 

Poires  du  mois  JF  Octobre. 

Les  poires  du  mois  d’O&obre  font  le  meftire-jean  doré ,  le  meftire-- 
jean  gris  ,  la  bergamotte  d’ Automne,  la  verte- longue  panachée,  lai 
dauphine ,  le  fucré  verd ,  6c  le  doyenné. 
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Le  Mefjlre-jeay  doré  eft  une  belle  poire  allez  grofte ,  de  couleur 
dorée  ;  fa  figure  eft  plate  ,  &  fa  peau  un  peu  rude  >  elle  a  la  chair 
caftante,  Ôc  fon  eau  très-fucrée. 

Le  Mejjtre-jeart  gris  reftemble  par  la  figure  au  meflîte-jean  doré , 
il  fe  garde  plus  long-tems  ;  fa  chair  eft  plus  ferme,  ôc  plus  caftante. 

La  Bergamotte  d’ Automne  eft  une  grofte  poire,  liftee ,  plate, 
beurée  &:  tondante  ;  &c  quoiqu’elle  foit  verte  quand  on  la  cueille  , 
elle  ne  laiffe  pas  de  devenir  un  peu  jaune  en  meuriftant  »  fon  eau  eft 
douce  &  fucrée,  accompagnée  d’un  petit  parfum  :  elle  fe  garde  jus¬ 
qu’au  mois  de  Décembre. 

La  Verte-longue  panachée ,  eft  rayée  de  verd  Sc  de  jaune  ;  fa  chair 
eft  tondante ,  ôc  fon  eau  très-fucrée  :  elle  a  la  même  bonté  que  la 
verte-longue  ordinaire. 

La  Dauphine ,  ou  Zavfac.  Sa  grofleur  ordinaire  eft  comme  celle 
des  bergamottes,  &  il  n’y  en  a  de  bonnes  que  les  petites  :  fa  figure 
eft  entre  ronde  &  plate  par  la  tête  ,  6c  un  peu  allongée  vers  la 
queue  ;  fa  couleur  eft  d’un  jaunâtre  pâle  ;  fon  eau  eft  fucrée  Sc  un 
peu  parfumée  ;  elle  a  la  peau  lifte,  fa  chair  jaunâtre  ,  tendre  <3c 
fondante  ;  fon  œil  gros  ôc  â  fleur  ;  fa  queue  droite  &:  longue,  allez 
grofte  ÔC  charnue. 

Le  Sucré -verd.  Le  nom  compofé  que  porte  le  fucré-verd  ,  fait 
en  même-tems  contioître  ôc  fon  eau  ,  fon  coloris  ;  fi  la  poire 
étoit  un  peu  plus  grofte  ,  on  la  prendroit  pour  l’épine  d’Hyver, 
tant  elle  lui  reftemble  dans  fa  figure  ;  elle  a  la  chair  fort  beurée, 
l’eau  fucrée,  le  goût  agréable,  n’ayant  guéres  d’autres. défauts  que 
d’être  un  peu  pierreufe  dans  le  cœur. 

Le  Doyenné  ,  autrement  B  curé  blanc  d’ Automne  ,  eft  de  la 
groflfeur  6c  de  la  figure  d’un  beau  beuré  gris  ;  il  a  la  queue  grofte 
&  courte,  la  peau  fort  unie,  le  coloris  verdâtre,  jauniflant  beau* 
coup  en  meuriftant  ;  fa  chair  eft  fondante ,  &  l’eau  en  eft  douce  ; 


mais  tf ordinaire  cette  douceur  eft  peu  relevée  ,  quoiqu’elle  foie: 
accompagnée  d’un  petit  parfum. 

Poires  du  mots  de  Novembre • 

Les  poires  du  mois  de  Novembre  font  la  marquife ,  la  berga^ 
motte  de  crafane  ,  la  jaloufie  ,  la  virgoulée  ,  l’épine  d’byver ,, 
l’ambrette ,  le  faint-germain  ôc  le  martin-fec. 

La  Marquife  eft  une  grolfe  poire,  qui  reflemble  par  fa  figure  à 
un  moyen  bon-chrétien  d’Hyver  ;  elle  cil  bien  faite,  &  a  la  tête 
plate;  l’œil  petit  &  enfoncé  ;  le  ventre  allez  gros  Ôc  allongé  vers 
la  queue,  qui  eft  longue,  paftablement  grolle,  courbée,  ôc  un 
peu  enfoncée  ;  la  peau  en  eft  allez  rude  ;  le  coloris  eft  d’un  fond 
verd  ,  avec  quelques  taches  de  roufteur  comme  on  en  voit  au 
beuré  ;  elle  devient  jaunâtre  en  meurilfant  ;  fa  chair  eft  tendre 
ôc  fine ,  le  gc  ût  agréable,  l’eau  allez  abondante,  ôc  autant  fucrée 
qu’il  eft  â  fouhaiter  pour  une  bonne  poire. 

La  Bergamoîte  de  Crafane  eft  gtofte  ôc  ronde,  d’un  gris  verdâ¬ 
tre  qui  jaunit  en  meurilfant  ;  fa  chair  eft  fondante,  ôc  a  l’eau 
fucrée  ;  elle  a  une  acreté  agréable  au  goût ,  ôc  qui  lui  donne  un  a’ 
bonne  qualité  5  fon  fucre  eft  fin  ,  ôc  elle  eft  très-eftimée. 

La  Jaloufie ,  ou  Petit  heure  d' Hyver ,  eft  une  poire  qui  eft  alfez" 
grolfe,  un  peu  pointue  vers  la  queue,  ôc  d’une  couleur  grifâtre,. 
qui  tire  fur  celle  du  martin-fec  ;  elle  a  beaucoup  d’eau  ;  fa  chair 
eft  fendante  :  elle  a  le  défaut  de  mollir,  li  on  ne  la  cueille  pas  um 
peu  verte. 

La  Virgoulée  eft  une  poire  d’une  figure  alfez  longue,  ôc  alfez’ 
grolfe ,  ayant  environ  m  is  ou  quatre  pouces  de  haut  fur  deux  à 
trois  de  large  ;  la  queue  en  eft  courte,  charnue  Ôc  panchée  >  l'œil, 
médiocrement  grand,  ôc  un  peu  enfoncé  ;  la  peau  lifte  ôc  unie,, 
ôc  quelqueloi  colorée,  Ôc  qui, enfin  de  verte  quelle étoit  fur  l'ar¬ 
bre,  jaunit  â  meftue  qu’elle  aprcche  de  la  maturité  ;  ôc.  en  mai- 


riftânt  devient  tendre  ôc  fondante  ;  elle  a  beaucoup  d’eau  douce 
ôc  fucrée ,  ôc  le  goût  fin  ÔC  très-relevé. 

L*  Epine  d  H  y  ver  eft  une  fort  belle  poire ,  qui  aproche  un  peu 
plus  de  la  figure  pyramidale  que  de  la  ronde  ,  quoique  cependant 
elle  n’ait  prefquc  rien  de  menu  dans  fa  taille  ,  fi  ce  n’ell  qu’elle 
finit  fi  peu  que  rien  en  pointe  grofiîére  vers  la  queue  ;  cette  queue 
eft  allez  courte  ôc  allez  menue  ,  excepté  l’endroit  de  fa  fortie ,  où 
elle  eft  un  peu  charnue ,  du  relie  la  poire  eft  grolfe  par-tout ,  ôc 
cela  d’environ  deux  ou  trois  pouces  du  côté  de  la  tête  ;  elle  a  la 
peau  fatinée  ,  ôc  le  coloris  entre  verd  ôc  blanc  ;  elle  eft  tendre  ôc 
beurée,  ayant  d’ordinaire  la  chair  très-fine  ÔC  très-délicate,  le  goût 
agréable ,  l’eau  douce ,  ÔC  alfaifonnéc  d’un  petit  parfum  merveilleux. 

L  '  A  mbr  et  te  zVt  eftiméepour  fa  bonté  ;  elle  eft  ronde,  ôc  relfem- 
ble  beaucoup  à  l’échalferie  par  fa  grolîeur  qui  eft  médiocre ,  par 
fon  coloris  qui  fur  l’arbre  eft  verdâtre ,  tiôle ,  quoique  l’ambrette 
foit  d’ordinaire  plus  couverte,  ôc  plus  roullâtre  ;  fa  chair  eft  fine, 
beurée  Ôc  fondante  ;  fon  eau  eft  fucrée  ,  &c  un  peu  parfumée. 

n 

Le  Sdnt-Germ&in  eft  une  poire  grolfe  ôc  longue  ;  fon  coloris 
eft  verd  ôc  un  peu  tiélé  ,  quelquefois  un  peu  roux,  ôc  jaunilfanc 
lorfqu’elle  parvient  â  fa  maturité  ;  elle  a  la  queue  courbée  ,  allez 
grolfe  ÔC  panchée  ;  elle  a  la  chair  fort  tendre  ,  beurée  ôc  fon¬ 
dante,  grand  goût  ôc  beaucoup  d’eau  ,  mais  cette  eau  a  fouvent 
quelques  pointes  d’aigreur  de  citron  qui  plaît  aux  uns ,  ôc  déplaît 
aux  autres. 

Le  Martm-fec  eft  de  la  grolfe ur  d’un  gros  roulfelet  ;  fon  coloris 
eft  d’un  roux  d’ifabelle  d’un  côté  ,  ôc  plus  foncé  de  l’autre  ;  fa 
chair  eft  calfante  ,  ôc  allez  fine  ;  fon  eau  eft  fucrée ,  ôc  un  peu 
parfumée  :  cette  poire  fe  met  ordinairement  en  compote. 

Poires  aHyVer. 

Les  poires  d’Hy  ver  font  le  colmar ,  le  bezy  de  Cailfay ,  le  bezy 
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de  Chaflfery,  le  bon-chrétien  d’Hyver,  l’angelique  de  Bordeaux, 
le  petit-oin  ,  &  la  double  fleur. 

La  Colmar  a  la  figure  aprochanc  celle  du  bon-chrétien  ;  la  tête 
en  eft  plate,  l’œil  allez  grand,  &  fort  enfoncé,  le  ventre  un  tant 
foit  peu  plus  gros  que  la- tête,  s’allongeant  médiocrement  &  fort 
grofliérement  pour  parvenir  a  la  queue ,  qui  eft  courte,  allez  grofte 
&  panchée  ;  le  coloris  eft  verd  ,  tiété  comme  les  bergamottes  , 
&  quelquefois  un  peu  teint  du  côté  du  Soleil.  Cette  poire  jaunit 
en  meuriflant,  ce  qui  arrive  en  Décembre  &  Janvier,  &  va  quel¬ 
quefois  jufqifaux  mois  de  Février  &:  de  Mars  ;  la  peau  en  eft  douce 
éc  unie,  la  chair  tendre,  &:  l’eau  fort  douce  &  fort  lucrée. 

Le  Bezy  de  Caijfay ,  autrement  Roujfette  d  Anjou,  eft  une  petite 
poire  de  la  grolleur  à-peu-près  d’un  blanquet  ;  le  fond  du  coloris 
eft  jaunâtre  ,  chargé  par- tout  de  ronfleurs  ;  elle  a  la  peau  peu  unie, 
la  chair  tendre,  mais  pâteufe,  beaucoup  de  pierres  ;  l’eau  un  peu 
fucrée ,  &:  tirant  au  goût  des  cormes. 

Le  Bezy  de  ChaJJery  eft  une  poire  qui  eft  raifonnablement  grofte; 
elle  eft  d’un  rond  oval,  beurée  &  fondante  ;  fon  eau  eft  fucrée,^ 
mufquée  :  c’cft  la  plus  excellente  poire  (a)  que  nous  ayons  pour 
l’Hyver. 

Le  Bon-chyètien  d Hyver  eft  une  poire  connue  de  tout  le  mon¬ 
de,  pour  fon  efpèce  &  fa  qualité  ;  fa  chair  eft  caftante, ■& fon  eau 
eft  fucrée  :  elle  dure  jufqu’au  Printems. 

Angélique  de  Bordeaux  eft  une  poire  dont  la  figure  aproche 
beaucoup  de  celle  du  bon-chrétien  d’Hyver  ,  mais  elle  eft  plus 
plate ,  &  moins  grofte  ;  fa  chair  eft  caftante  ;  fon  eau  eft  auftî  fucrée 
que  celle  du  bon-chrétien  d’Hyver  :  elle  fe  garde  long-tems. 

Le  Petit-oin  eft  une  poire  qui  eft  à  peu -près  de  la  grofteur  & 

(  a)  M.  Merlet ,  dans  fon  Abiesé  des  bons  fruits. 
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figure  des  ambrcttes  >  Ton  coloris  eft  d’un  vcrd  clair  qui  eft  un 
peu  tiqueté,  &  jaunie  fi  peu  que  rien  lorfqu  elle  meurit  ;  elle  cil 
fort  ronde ;  l'œil  eft  grand  en  dedans  &  en  dehors ,  la  queue  menue, 
médiocrement  longue  ,  un  peu  courbée,  &  point  enfoncée  ;  la 
peau  un  peu  rude,  le  corps  un  peu  raboteux,  &  pour  ainli  dire 
plein  de  bofles  ;  la  chair  extrêmement  fine  &:  fondante ,  fans  pierre  > 
l'eau  très-douce,  très-fucrée,  ôc  agréablement  mufquéc 

La  Double  fleur  eft  une  groffe  poire  plate,  qui  a  la  queue  longue 
&  droite,  la  peau  lifté,  colorée  d’un  côté  &  jaune  de  l’autre  j  elle 
a  la  chair  moëlleufe,  &C  l’eau  fort  fucrée. 

Cette  poire  fe  fert  plusieurs  fois  fur  des  gobelets  tant  qu’elle 
conferve  fa  beauté  ,  mais  lorfqu’elle  commence  à  la  perdre,  ou  à 
noircir  ,  elle  vous  fert  pour-lors  à  faire  des  compotes  :  il  en  eft  de 
mèn  e  de  toutes  les  poires  d’Hyver. 

Voilà  en  peu  la  defeription  des  meilleures  poires  qui  font  à  ma 
connoilfance,  quoiqu’il  y  en  ait  d’autres  efpèces  dans  diiferens  cli¬ 
mats  :  pour  connoître  leur  maturité ,  la  manière  de  les  conferver 
dans  la  fruiterie ,  Voyez,  Maturité’  &c  Fruiterie. 

Toutes  les  poires  en  général  fe  mettent  en  compote  de  toute 
façon ,  en  marmelade ,  en  neige ,  &  fruit  glacé.  Voyez  l’un  &  l’autre. 

POIRES  tapées ,  ou  poires  de  Carême.  Prenez  des  beaux 
rouftelets  ou  autres,  que  vous  piquerez  à  l’œil  avec  un  couteau  > 
iaites-les  blanchir  jufqu’à  ce  qu’elles  deviennent  molettes  ;  rafrai- 
chiftez-ies  dans  une  autre  eau,  &:  les  parez  proprement  ;  jettez-les 
faic-à-mefure  dans  de  feau  fraiche  ;  égoutez-îes  alors,  &  les  met¬ 
tez  dans  du  fucre  clarifié,  fuivant  la  quantité  que  vous  en  aurez, 
que  vous  ferez  cuire  au  grand  lifté  ;  donnez-leur  une  vingtaine  de 
boüillons  ,  &:  les  lailfez  ainfi  repoler  jufqu’au  lendemain  ;  égoutez- 
les  alors,  &:  les  arrangez  l’une  contre  l’autre  fur  des  clayons  pour 
les  faire  lécher  à  un  four  très-moderé  ;  vous  aurez  foin  de  les  tour¬ 
ner  de  tems  en-tems  pour  quelles  lèchent  également  >  alors  ,  vous 
les  prendrez  l’une  après  l’autre  ,  les  roulerez  dans  un  peu  de  fucre 
en  poudre,  les  aplatirez  un  peu  entre  vos  mains ,  &  les  ferrerez 
tout-de-fuite  dans  des  coffrets. 


PO  MME,c(lnn  fruit  qui  croît  fur  le  Pommier  cultivé,  qui 
eft  un  arbre  qui  s’écend  également  en  hauteur  &:  en  largeur  ;  fou 
écorce  eft  cpaifte,  6c  garnie  de  moufle  blanche  ou  cendrée  en  de¬ 
hors  ,  jaune  en  dedans  ;  fes  fcüilles  font  de  médiocre  grandeur, 
dentelées  légèrement  tout -au -tour  ;  fes  fleurs  font  blanches,  &c 
quelques-unes  incarnates.  Elles  font  à  cinq  feuilles  difpofées  en  rofe  ; 
à  ccs  fleurs  fuccéde  ce  fruit  qui  eft  charnu,  auquel  on  a  donné  le 
nom  de  pomme  ,  6c  dont  il  y  a  une  grande  quantité  d’efpèces 
differentes,  foit  par  leur  goût,  foit  par  leur  groflfeur,  foit  par  leur 
grandeur,  foit  par  leur  nom. 

Les  pommes  font  une  partie  des  fruits  à  pépin  affez  confiderabîe, 
tant  par  leur  bonté  6c  leur  durée,  que  par  la  commodité  que  Ton 
a  d'en  avoir.  Parmi  les  pommes  qui  font  bonnes  à  manger ,  foie 
crues,  foit  cuites,  il  y  en  a  fept  principales,  fçavoir,  la  reinette  grife, 
la  reinette  blanche,  ou  franche,  la  calville  d’Automne,  le  fœnoüih 
let,  la  courpendu  ,  l’api  6c  la  violette.  Il  y  en  a  d’aurres  qui  font 
moins  bonnes,  comme  les  rambours,  les  calvilles  d’Eté,  les  couft- 
nottes,  les  jerufalem , les  drué-permeins,  les  pommes  de  glace,  les 
francatus ,  les  hautes -boutés ,  les  rouvezeaux,  les  châtaigniers, 
les  pommes-figues,  ou  pommes  fins  fleurir. 

Toutes  les  pommes  fe  reflemblent  aflèz  par  leur  figure  plate  6c 
leur  queue  courte,  6c  prefque  toutes  par  leur  groflfeur  ,  6c  même 
par  leur  chair  caftante,  mais  elles  font  toutes  fort  differentes  par 
leur  coloris  ;  il  n’y  en  a  que  deux  ou  trois  plus  groftes  que  les  au¬ 
tres,  fçavoir,  les  rambours,  les  calvilles  6c  les  pommes  de  glace, 
6c  trois  ou  quatre  qui  font  plus  longues  que  plates ,  fçavoir  >  les 
calvilles,  les  violettes ,  les  Jerufalem  6c  les  glacées ,  6c  celles-la  font 
plus  groftes  vers  la  queue  que  vers  la  tête  ;  ainfi  il  faut  les  conce¬ 
voir  prefque  toutes  plates,  fans  en  faire  d’autre  defeription. 

Les  Reinettes  font  diftinguées  par  les  deux  noms  de  grife  6c  de 
blanche  qu’elles  portent ,  à  cela  près  prefque  aufti  bonnes  les  unes 
que  les  autres.  La  reinette  blanche  a  la  chair  tendre  ,  6c  n’a  pas 
l’eau  fi  relevée  que  la  grife,  6c  ne  dure  pas  fi  long-rems.  La  rei¬ 
nette  grife  a  la  chair  plus  ferme  que  la  blanche  ;  elle  a  l’eau  plus 
fucrée  6c  plus  relevée ,  6c  dure  plus  long-tems.  On  s’en  fert  utile- 
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ment  toute  l’année  ;  elles  ont  devant  le  mois  de  Janvier  une  petite 
pointe  d’aigreur  qui  déplaît  a  de  certaines  gens  ;  mais  dès  qu’elles 
commencent  à  la  perdre  entièrement  ,  elles  fe  chargent  d’une 
odeur  qui  déplaît  encore  davantage  ,  qui  eft  l’odeur  de  la  paille 
fur  laquelle  on  les  a  mifes  pour  meurir. 

Les  Calvilles  d’Eté  &  d’Automnc  fe  refTemblent  afiez  par  leur 
figure  longue ,  &  par  leur  coloris ,  qui  efl:  Un  rouge  de  fang  ;  ce¬ 
pendant  la  calville  d’Ece  cil  un  peu  plus  plate ,  étant  auûi  moins 
colorée  en  dehors  ,  &  nullement  en  dedans  ,  au  lieu  que  celles 
d’Automnc  le  font  beaucoup  ;  celles  ci  font  les  meilleures,  &;  ont 
toujours  la  chair  plus  tendre  que  celle  des  autres  ;  on  en  confervc 
allez  fouvent  depuis  le  mois  d’Oélobre  qu’elles  commencent,  juf- 
qu’en  Janvier  &e  Février.  11  y  en  a  de  deux  fortes,  fçavoirla  blan¬ 
che  &c  la  rouge  ;  elles  font  toutes  les  deux  d’une  chair  fort  tendre, 
èc  d’une  peau  très- délicate  &  unie  ;  la  calville  blanche  eft  plus, 
eftimée  que  la  rouge  par  fon  goût  relevé  ;  elle  eft  à  côte  de  melon; 
elle  prend  une  petite  couleur  vermeille  du  côté  qu’elle  a  été  expo- 
fée  au  Soleil. 

Le  Fœnouillet ,  ou  pomme  d’anis ,  eft  d’une  couleur  qu’on  ne 
fauroit  bien  expliquer  ;  il  eft  gris,  rouftâtre  par-tout,  tirant  à  la 
couleur  de  ventre  de  biche,  ne  prenant  guéres  jamais  aucune  cou¬ 
leur  vive  ;  il  ne  vient  pas  fore  gros ,  de  paroît  aprocher  de  la 
figure  longuette  :  la  chair  eft  très- fine,  de  l’eau  fort  fucrée,  avec 
un  petit  parfum  de  ces  plantes  dont  il  porte  le  nom  ;  la  pomme 
commence  d’être  bonne  depuis  le  commencement  de  Décembre; 
ejlefe  garde  jufqu’en  Février  de  Mars  :  certe  pomme  eft  très-jolie, 
&  le  feroit  encore  davantage  fi  elle  ne  fe  fanoit  point. 

Le  Cour  fendu  eft  tout-à-fait  de  figure  de  pomme,  de  d’une  grof- 
feur  raifonnable  ;  il  eft  gris  -  rouftâtre  d’un  côté  ,  de  afiez  chargé 
de  vermillon  de  l’autre  ;  la  chair  en  eft  très -fine,  &  l’eau  très- 
douce  de  fort  agréable  ;  elle  dure  jufqu’en  Mars ,  mais  il  ne  lui 
faut  pas.  donner  le  tems  de  devenir  trop  ridée,  parce  que  dans  ce 
tçms-là  die.  devient  infipide* 
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L 'Api  eft  une  pomme  afièz  connue  de  tout  le  monde  par  la 
couleur  qu'elle  a  extraordinairement  vive  te  perçante  ;  elle  com¬ 
mence  a  être  bonne  du  moment  qu’elle  n’a  plus  rien  de  verd  ,  ni 
auprès  de  la  queue,  ni  auprès  de  l’œil,  ce  qui  arrive  allez  louvent 
dès  le  mois  de  Décembre.  Parmi  les  autres  pommes ,  il  n’y  en  a 
point  qui  ait  la  peau  fi  fine,  te  fi  délicate  que  celle-ci  :  elle  dure 
depuis  le  mois  de  Décembre  jufqu’en  Mars  te  Avril. 

La  Violette  a  le  fond  du  colorisLlanchâtre  ,  un  peu  tieftée  aux 
endroits  où  le  Soleil  n’a  pas  donné,  mais  chargée  ou  plurôc  rayée 
te  foüetrée  d’une  allez  belle  couleur  de  rouge  enfoncé  aux  en¬ 
droits  qui  font  en  vue  ;  la  couleur  de  la  chair  eft  tort  blanche,  la 
chair  en  eft  fort  fine  te  délicate,  l’eau  extrêmement  douce* te 
fucrée  :  on  commence  d’en  manger  dès  qu’on  la  cueille  jufqu’à 
Noël ,  te  ne  pâlie  pas  outre. 

Le  Rambour  eft  une  belle  te  grofte  pomme  ;  elle  eft  verte  d’un 
côté ,  foüettèe  de  rouge  de  l’autre  ;  il  y  en  a  de  toutes  blanches, 
te  d’autres  plus  rouges  ;  elles  ne  font  bonnes  proprement  que  pour* 
être  mangées  en  compote  :  elles  commencent  dès  le  moisd’Août, 
&  durent  très-peu. 

Les  Coufinottes  font  une  efpèce  de  calville,  qui  fe  gardent  juf¬ 
qu’en  Février  :  elles  ont  l’eau  fort  aigre  ,  te  la  queue  longue  te 
menue. 

Les  Jerufalem  font  prcfque  rondes  par -tout  ;  elles  ont  la  chair 
ferme  te  de  peu  de  goût,  quoiqu’aflez  fucrées,  n’ayant  rien  de  la 
mauvaife  odeur  qui  fuit  la  plupart  des  pommes  :  elles  fe  gardent 
long-tems. 

Les  Drue  -permeins  d' Angleterre  font  de  la  couleur  des  jerufa¬ 
lem  ,  mais  elles  font  plus  plates  ,  plus  douces  te  plus  fucrées.  Les 
Anglois  en  font  plus  de  cas  que  de  la  plupart  de  nos  pommes  de 
France  :  ils  font  encore  grande  eftime  d’une  autre  qu’ils  nom¬ 
ment  Guclden  peppius  ,  qui  a  tout-à-fait  l’air  d’une  pomme  de  para¬ 
dis  ,  ou  de  queiqu’autre  pomme  fauvage  relie  eft  fort  jaune  te 
ronde  i  elle  a  peu  d’eau ,  cependant  allez  relevée» 
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Les  Pommes  de  glace  font  ainfi  nommées ,  parce  qu*cn  rneu- 
ridant  ii  femble  qu’elles  deviennent  comme  tranfparentes ,  fans 
cependant  l’être  ;  elles  l'ont  tout -à-fait  verdâtres  &  blanchâtres  ; 
leur  chair  eft  très-ferme,  &c  leur  eau  très-fucrée. 

\ 

Les  Francatus  font  rouges  d’un  côté  ,  &  jaunâtres  de  l’autre  ; 
elles  feconfervent  long-tems,  c’eft  ce  qui  en  fait  le  principal  mérite. 

Les  Hautes -boutés  i ont  blanches  ,  cornues  Sc  longuettes,  &: 
durent  long-tems  ;  elles  ont  la  chair  allez  douce  ,  avec  fi  peu 
que  rien  d’aigrelet. 

Les  Rouvezeaux  font  blanchâtres  &:  colorées. 

Les  Châtaigniers  >  qu’on  apelle  martrangc  en  Anjou,  fon*  blan¬ 
ches,  roufies,  avec  un  coloris  aflez  fale  &:  obfcur. 

La  Pomme  fans  fleurir  cft  verte ,  &  fort  de  l’arbre  tout  de  mê¬ 
me  que  les  figues  fortent  du  Figuier  ;  elles  fc  gardent  long-tems  : 
on  la  nomme  quelquefois  pomme-figue. 

Voilà  â-peu-près  toutes  les  pommes  que  je  connois ,  après  en 
avoir  fait  une  éxacte  recherche  j  &  comme  il  y  a  très-peu  de  diffé¬ 
rence  de  bonté  parmi  elles  ,  je  donnerois  toujours  la  préférence 
aux  fept  premières  que  j’ai  marqué  ci-defius. 

Les  Pommes  s’employenr  en  compotes  de  toutes  efpèces,en  gelée, 
en  marmelades  &  fruits  glacés.  Voyez  l’un  &  l’autre.  Pour  con- 
noitre  leur  maturité,  &:  la  manière  de  les  conferver,  Voyez  Ma¬ 
turité  ’  &  Fruiterie. 

P  O  N  C  H  E  ,  efl  le  nom  d’une  boififon  angloife. 

Manière  de  le  faire. 

Prenez  du  meilleur  vin  que  vous  pourrez  trouver  ;  mettez-en 
deux  bouteilles  dans  une  terrine  avec  quelques  zeftes  de  citron  ; 
exprimez-y  le  jus  de  dix  ;  ajoutez- y  un  peu  de  canclle,  un  peu  de 


girofle  &c  une  pinte  d’eau  ;  mcttez-y  du  fucre  a  votre  goût,  avec 
une  demie  bouteille  de  crème  des  Barbades,  ou  du  Rack  (4)  fi 
vous  l’avez  ;  faites  griller  une  croûte  de  pain  fur  laquelle  vous  râ¬ 
perez  un  peu  de  mufeade  ;  fecoüez  votre  pain ,  le  mettez  dedans  * 
laiffez  ainfi  le  tout  un  moment ,  &c  le  paflez  par  une  étamine  1 
fervez-le  dans  des  féaux  de  porcelaine,  ou  dans  des  bouteilles. 

PORCELAINE.  On  donne  le  nom  de  porcelaine  à  tous 
les  meubles  d’Oflice  qui  en  font  faits,  comme  aux  jattes ,  aux  fa~ 
ladiers ,  aux  compotiers  &  aux  afliettes. 

POSER,  fe  dit  des  fleurs  :  c’eft  de  les  attacher  fur  les  fervi- 
ces  avec  de  la  cire  verte ,  &  de  les  mettre  avec  grâce. 

POUDRETTE,eftun  morceau  d  étamine  dans  lequel 
on  met  du  fucre  ou  de  l’amidon  ,  fuivant  l’ufage  que  Ton  veut  en 
faire,  ôc  que  l’on  lie  par  le  haut  avec  une  flflèlle  pour  qu’elle  ne 
s’ouvre  point.  Elle  fert  à  poudrer  de  fucre  les  fruits  que  l’on  tire 
â  l’étuve ,  ou  à  poudrer  les  moules  dans  lefqucls  on  imprime  du 
paftillage. 

POURPIER,  eft  une  plante  qui  pouffe  des  tiges  â  la 
hauteur  d’environ  un  pied  ,  groflès ,  rondes  ,  droites ,  tendres  ,, 
fucculentes,  lifles,  rougeâtres ,  luifantes,  fe  divifant  en  quelques 
rameaux,  portant  fes  feüilles  rangées  alternativement, oblongues, 
aflez  larges,  grafles ,  charnues,  polies,  de  couleur  blanchâtre  ou 
jaunâtre  ,  d’un  goût  viiqueux  ,  &:  tirant  un  peu  fur  l'acide  :  le 
pourpier  efl  employé  dans  les  fournitures  des  lalades. 

POUSSER  ,  terme  d’Oflice  ,  fe  dit  d’une  confiture  îorf- 
qu’elîe  vient  en  écume  par-deflus.  Ce  terme  s’aplique  encore  â  un 
fourneau  qui  efl  bien  allumé,  &c  qui  donne  beaucoup  de  chaleur. 
Pour  remédier  aux  confitures  qui  pouflent.  Voyez,  Confiture, 


(a  )\.t  Rack  eft  une  liqueur  forte  compofée  avec  dés  Cannes  à  fucre,  que  les  Angîois  tirent 
des  Indes.  M.  Damier e  Jînglois ,  dam  Jcn  voyage  autour  du  Monde,  tom.  z.  pag.  5  S, 
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PRALINE  R.  C’eft  conferver  des  Heurs,  ôter  l'humidité 
à  des  amandes ,  â  des  piftaches ,  à  des  pignons ,  &c.  En  les  paflant  au 
fucre,  pour  que  l’on  p  u  i  11  e  s’en  fervir  à  difterens  ufages.  On  pra¬ 
line  ordinairement  de  deux  façons,  c’eft- à -dire  en  blanc  &  en 
rouge. 

Manière  de  praüner  en  blanc * 

Faites  cuire  du  fucre  à  la  plume,  &  y  mettez  votre  fruit,  foit 
amandes,  piftaches  ou  pignons,  &c.  Conduifez  ainfl  votre  fucre 
à  cafté  ;  alors  ,  tirez -le  du  feu ,  &  le  travaillez  avec  une  fpatule 
jufqu’à  ce  que  votre  fucre  devienne  en  poudre;  jettez  le  tout  fur 
un  tamis  pour  ôter  le  furplus  du  fucre  ;  alors,  fervez- vous  de  vos 
amandes,  piftaches  ou  pignons ,  &c.  pour  l’ufage  auquel  vous  les 
aurez  deftiné. 

Manière  de  praüner  en  rouge. 

Prenez  une  livre  de  fucre  pour  une  livre  d’amandes  ou  autres  ; 
faites -le  fondre  avec  un  peu  d’eau  ;  jettez- y  vos  amandes ,  que 
vous  aurez  bien  treyées&:  bien  frottées  dans  un  linge  propre  pour 
en  ôter  la  pouftiére  >  faites -les  boüillir  jufqu’à  ce  le  fucre  foit  cuit 
à  la  grofle  plume  ,  ou  jufqu’à  ce  que  les  amandes  pétillent  j  ( 4 ) 
ayez  foin  de  les  remuer  de  tems -en-tems,  afin  qu’elles  ne  s’atta¬ 
chent  point  à  la  poêle  ;  retirez -les  alors  du  feu  ,  &  les  remuez 
avec  une  fpatule  jufqu’à  ce  qu’elles  ayent  pris  tout  le  fucre  qu’elles 
pourront  prendre  ;  remetrez-les  enfuite  fur  un  feu  qui  ne  foit  point 
âpre  ,  (  c’eft-à-dirc  un  côté  de  la  poêle  feulement  ;  )  remuez -les 
légèrement  avec  le  reftant  du  fucre,  fait-à-mefure  qu’il  fondera, 
jufqu’à  ce  qu’elles  foient  d’une  belle  couleur  ;  mettez -les  alors 
dans  une  boëte ,  ôc  les  mettez  à  l’étuve. 

Manière  de  praüner  les  fleurs. 

Mettez  du  fucre  dans  une  poêle  i  cuifez-le  à  la  grofle  plume  ; 
jettez- y  vos  fleurs  ;  laiftez-les  cuire,  &  revenir  votre  fucre  à  mê- 

(  a  )  il  y  a  de  certains  Officiers  qui  y  mettent  de  la  cochenille  préparée ,  pour  rendre  les  pra¬ 
lines  de  couleur  d'écarlate. 


Si 


me 


2.01 


F  R  A  N  Ç  A  I  S. 

P  R  A  PRE  PRO  PRU 

me  cuiflon.  Alors,  ôcez-les  du  feu,  &  les  travaillez  avec  une  fpa- 
tule  jufqu’à  ce  que  votre  fucre  devienne  en  poudre  ;  jettez  alors 
vos  fleurs  fur  un  tamis  pour  ôter  le  furplus  du  fucre  ;  mettez  vos 
fleurs  pendant  la  nuit  dans  une  étuve  pour  les  achever  de  fécher, 
6c  de-là,  ferrez-les  dans  des  coffrets,  6c  les  gardez  en  lieux  fecs, 

P  R  A  L  I  N  E  S  ,  fe  dit  des  amandes ,  pignons,  avelines, 
piftaches,  des  tailladins  de  fruit  d’odeur,  des  fleurs,  ôcc.  que  l’oa 
a  pralinés  de  la  manière  que  j’ai  marqué  ci-deffus. 

P  R  E’  C  O  C  E.  On  apelle  précoce  tous  les  fruits  qui  font 
hâtives ,  comme  les  cerifes ,  les  fraifes ,  les  framboifes ,  &c. 

PRENDRE,  ou  faire  prendre,  fe  dit  des  liqueurs  pour  les 
neiges,  ou  fruits  glacés.  C’efl;  lorfqu  elles  font  mifesà  la  glace  dans 
des  farbotiéres ,  que  l’on  tourne  6c  remue  pour  les  faire  prendre 
en  neige. 

PRENDRE  SUCRE,  fe  dit  des  fruits  que  l’on  a  mis 
dans  le  fucre  pour  les  confire.  On  dit  ordinairement  :  ces  fruits 
n’ont  point  encore  allez  pris  de  fucre,  ou  iis  en  ont  pris  aflez. 

PREPARER,  fe  dit  de  toutes  chofes  que  l’on  difpofe 
pour  être  employées. 

PROVISION,  fe  dit  de  toutes  les  confitures  en  géné¬ 
ral  ,  que  l’on  fait  pendant  la  faifon  des  fruits ,  pour  employer  pen¬ 
dant  l’Hyver. 

PRUNE.  La  prune  croît  fur  un  arbre  médiocre  ,  ayant  les 
Feuilles  ovales  6c  dentelées  ;  fon  fruit  effc  aufli  oval,  charnu ,  ayant 
un  noyau  longuet  6c  dure  en  dedans  :  l’arbre  6c  le  fruit  font  aflez 
connus.  La  prune  eft  un  très-bon  fruit ,  que  l’on  fert  de  differentes 
manières. 

On  les  fert  crues ,  en  pyramides  fur  des  drageoires  que  fon  pofe 
fur  des  gobelets  î  on  les  confit  ;  on  en  fait  des  compotes ,  des  mar- 
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meîades,  des  pâtes  ,  des  neiges  6c  fruits  glacés.  Voyez  l’un  & 
l’autre. 

Après  avoir  détaillé  les  bonnes  6c  mauvaises  qualités  des  prunes, 
je  ferai  la  defeription  de  celles  que  l’on  eftime  le  plus  ,  avec  la 
manière  de  les  confire  ;  toutes  les  prunes  font  bonnes  à  confire, 
mais  il  faut  les  prendre  avant  leur  maturité.. 

Bonnes  qualités  des  Prunes. 

Les  bonnes  qualités  des  prunes  font  d’avoir  la  chair  fine,  ten¬ 
dre  6c  bien  fondante,  l’eau  fort  douce  6c  fort  fucrée,  le  goût  re¬ 
levé,  6c  en  quelques-unes  parfumées. 

La  bonne  prune  eft  le  feul  fruit  qui,  pour  être  mangé  cru,  n’a 
que  faire  de  fucre,  comme  les  perdrigons,  les  faintes-catherines , 
les  prunes  d’abricots, les  impératrices,  les  reines-claudes, les  mira¬ 
belles,  &c. 

Mauvaifes  qualités  des  Prunes . 

Les  mauvaifes  qualités  des  prunes  font  d’avoir  la  peau  dure, 
mais  il  n’y  a  point  de  prune,  telle  qu’elle  foit,  qui  n’ait  ce  défaut, 
il  ne  s’y  faut  pas  arrêter  ;  mais  les  principaux  défauts  des  prunes , 
font  qu’elles  ayent  la  chair  coriafle  ,  farineufe ,  pâteufe,  véreufe 
6c  aigre. 

Les  qualités  indifferentes  des  prunes  regardent  la  figure,  la  grof- 
feur,  la  couleur,  la  raye,  6cc.  6c  même  d’être  attachées  au  noyau, 
eft  une  qualité  indifferente,  quoique  d’ailleurs  la  prune  foit  bonne. 

Le  Gros  Damas  de  Tours  ,  eft  une  bonne  prune  qui  quitte  le 
noyau  ;  elle  a  la  chair  jaunâtre ,  &  fon  eau  fort  fucrée  j  fa  figure 
eft  longuette,  fa  couleur  eft  violette  tirant  au  noir. 

La  prune  de  Monfieur ,  eft  groffe,  ronde,  violette  ;  elle  quitte 
le  noyau  ,  6c  n’eft  pas  d’un  goût  fort  relevé,  mais  elle  ne  laide  pas 
que  d’avoir  fon  mérite. 

Le  Damas  rouge  eft  une  prune  qui  quitte  le  noyau ,  6c  quia  l’eau 
fort  fucrée  ;  fa  figure  eft  ronde.. 


Le  Dumas  blanc  quitte  le  noyau  ,  6c  eft  fort  relevé  ;  fa  figure 
cft  ronde,  6c  fa  couleur  tire  fur  le  jaune  pâle. 

Le  Damas  violet  quitte  le  noyau  ;  fa  chair  eft  fondante ,  &;  fon 
eau  fort  fucrée  i  fa  figure  eft  longuette. 

La  Mirabelle  cft  une  petite  prune  qui  eft  de  couleur  d’ambre 
quand  elle  eft  meure  ;  fa  figure  eft  ovale ,  fa  chair  fine  6c  fondante , 
fon  eau  très-fucrée,  elle  quitte  le  noyau  ;  il  y  en  a  de  deux  fortes, 
la  grofte  6c  la  petite  :  elles  font  toutes  les  deux  d’une  égale  bonté# 

Maniéré  de  la  confire . 

Prenez  de  grofifes  mirabelles  qui  ne  foient  pas  bien  meures  ;  ôtez- 
leur  le  noyau,  ou  piquez-lcs  avec  une  épingle;  jettcz-les  fait-â-me* 
fure  dans  de  l’eau  fraiche  ;  ayez  une  poêle  d’eau  boitillante  fur  le 
feu  ,  dans  laquelle  vous  mettrez  un  peu  d’alun  en  poudre  ;  (  a  ) 
mettez -y  vos  mirabelles ,  6c  lorfque  vous  verrez  quelles  monte¬ 
ront  fur  l’eau,  vous  les  prendrez  fait-â-mefure avec  une  écumoire, 
6c  les  jetterez  dans  de  l’eau  fraiche  pour  les  rafraichir  ;  vous 
les  égouterez  alors  ,  6c  les  mettrez  dans  du  fucre  clarifié  qui  fera 
plus  que  tiède,  que  vous  aurez  mis  auparavant  dans  une  terrine; 
vous  la  couvrirez  d’une  feiiille  de  papier,  6c  les  laifterez  ainfi  repo- 
fer  jufqu’au  lendemain  dans  une  étuve  ;  alors,  vous  les  égouterez, 
6c  donnerez  une  vingtaine  de  boitillons  à  votre  firop ,  6c  le  reti¬ 
rerez  du  feu  ;  vous  attendrez  que  votre  firop  foit  tiède  pour  Je  re¬ 
mettre  fur  vos  mirabelles  ;  vous  les  couvrirez  encore  de  même, 
6c  les  laifterez  repofer  jufqu’au  lendemain  ;  vous  les  mettrez  alors 
dans  une  poêle  avec  leur  firop  ,  6c  les  ferez  frémir  pendant  un 
demi  quart-d’heure  ;  vous  les  remettrez  encore  dans  votre  terrine 
jufqu’au  lendemain  ;  alors  vous  les  égouterez ,  6c  ferez  cuire  votre 
firop  au  grand  perlé  ;  vous  y  mettrez  vos  mirabelles,  6c  leur  don¬ 
nerez  quatre  boitillons  couverts  ;  vous  les  écumerez  bien ,  6c  les 
empoterez. 

(a)  L’alun  de  glace  en  poudre  mis  de  cette  manière ,  empêche  que  les  mirabelles  fe  ncit- 
«üfent, 
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On  peut  les  mettre  à  oreille  comme  les  cerifes  quand  on  leur  a 
ôté  le  noyau.  Voyez,  Cerises.  Les  tirer  à  l’étuve.  Voyez  Tirer 
a  l’etuve.  On  les  met  encore  à  l’eau-de-vie.  Voyez  Eau-de-vie. 

Le  Damas  d' Italie ,  eft  une  prune  prefque  ronde,  &C  d’un  violet 
brun  ;  elle  eft  beaucoup  fleurie  lorfqu’on  la  cueille  ;  elle  a  la  chair 
très-ferme,  fon  eau  ttès-iucrée  :  elle  quicte  le  noyau. 

La  Reine-Claude  eft  une  prune  verdâtre,  femblable  au  damas 
blanc  ;  elle  eft  ronde  ,  un  peu  plate  ;  elle  a  la  chair  ferme  &C 
épaifte,  fon  eau  eft  très-fucrée  ;  elle  s’ouvre  facilement  lorfqu’elle 
eft  bien  meure  :  cette  prune  eft  fort  belle  ,  &:  fort  bonne  étant 
confite. 

Manière  de  la  confire . 

Prenez  des  reines-claudes  avant  qu’elles  foient  bien  meures  ï  pi¬ 
quez -les  avec  une  épingle  ;  jettez-les  fait-à-mefure  dans  de  l’eau 
fraiche  i  égoutez-les,  &  les  mettez  dans  de  l’eau  boüillante  que 
vous  aurez  fur  le  feu  i  faites -y  blanchir  vos  fruits ,  &  empêchez 
que  l’eau  ne  boüille  ,  ôc  qu’elle  ne  fafte  que  frémir  ;  lorfqu’elles 
feront  un  peu  mollettes,  ôtez-lcs  du  feu,  &  les  Liftez  refroidir 
dans  leur  meme  eau  jufqu’au  lendemain  ;  vous  les  ferez  reverdir 
dans  la  même  eau,  en  les  mettant  fur  un  feu  bien  doux,  &  pre¬ 
nant  garde  fur- tout  que  votre  eau  ne  fafi'e  que  frémir  ;  lorfque 
vous  les  trouverez  aftez  mollettes,  vous  les  mettrez  faic-à-mefure 
dans  de  l’eau  fraiche  ;  lorfqu’elies  feront  bien  rafraichies,  vous  les 
égouterez  ,  <k  les  mettrez  dans  du  fucre  clarifié  qui  fera  tiède; 
vous  les  laifterez  repofer  jufqu’au  lendemain.  Alors,  vous  égoute¬ 
rez  vos  fruits  ,  &  donnerez  une  vingtaine  de  boüillons  â  votre 
firop,  que  vous  remettrez  fur  vos  fruits  lorfqu’il  fera  tiède,  &  les 
laifterez  ainfi  pendant  vingt-quatre  heures;  alors,  vous  égouterez 
vos  fruits  ,  &  ferez  cuire  votre  firop  a  lifte  ;  attendez  qu’il  foit 
tiède  pour  le  mettre  fur  vos  fruits.  Le  lendemain  vous  les  égoute¬ 
rez  encore,  &  ferez  cuire  votre  firop  au  grand  perlé  ;  vous  y  met¬ 
trez  vos  reines-claudes ,  &  leur  donnerez  quatre  boüillons  couverts  ; 
vous  les  écumerez  très  -  foigneufement  ,  les  empoterez  ;  vous 
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pourrez  tout-de-fuke  les  tirerai 'étuve.  F'oyez,  T  ir  er  a  l’E’tuve. 

La  Diaprée.  On  l’apclle  Kwatche  dans  ccs  païs-ci.  Cette  prune 
eft  oblongue ,  violette  &  très-fleurie  ;  elle  quitte  Je  noyau  ;  fon  goût 
eft  relevé  ,  l’eau  en  eft  douce  de  fucrée  >  elle  eft  fujette  à  devenir 
véreufe.  On  n’en  fait  ordinairement  que  des  compotes ,  des  mar¬ 
melades  &  des  pruneaux. 

\d  Ile-verte ,  efl:  une  prune  qui  eft  longue  de  menue  ;  fon  eau  eft 
douce  de  fucrée  ;  elle  quitte  le  noyau  ,  de  elle  eft  très-belle  en  con¬ 
fitures  :  pour  la  confire ,  il  la  faut  prendre  avant  qu’elle  foit  tourna- 
fait  meure  :  elle  fe  confit  de  même  que  la  reine-claude. 

La  Royale  eft  groffe  de  ronde  ;  fon  rouge  eft  clair  ;  elle  eft  bien 
fleurie  ;  elle  a  un  goût  fort  relevé,  qui  ne  cede  en  rien  â  celui  du 
j Perdrigon  :  elle  quitte  le  noyau. 

La  Sainte  -Catherine  eft  une  prune  qui  a  la  chair  fine  de  fort  fu¬ 
crée  ;  elle  eft  longuette”*,  aflèz  groft'e  ;  fa  couleur  eft  d’un  blanc  jau¬ 
nâtre  ,  elle  quitte  Je  noyau  ;  pour  la  manger  bonne,  il  faut  quelle 
foit  un  peu  ridée  proche  la  queue  :  elle  fait  de  très- bons  pruneaux. 

Le  Drap-dor  ,  eft  une  efpècc  de  damas  ;  il  n’eft  pas  bien  gros  5- 
fa  peau  eft  d’un  jaune  marqueté  de  rouge  :  il  eft  dun  goût  très-fin 
de  fucré. 

* 

Le  Perdrigon  violet  eft  une  prune  aflèz  grofle,  longue  de  bien 
fleurie  fur  la  peau  ,  d’une  certaine  blancheur  pâle ,  qui  tâche  de  dé¬ 
couvrir  fon  coloris  violet ,  tirant  fur  le  rouge  ;  elle  a  la  chair  très- 
fine  ,  l’eau  fucrée ,  de  le  goût  relevé. 

Le  Perdrigon  hlanc  a  prefque  les  mêmes  qualités  que  le  violet  5  il 
a  la  chair  fine ,  tendre  &  bien  fondante  ,  de  l’eau  fort  fucrée  :  iii 
quitte  le  noyau. 

L ' Abricotèe  eft  une  prune  qui  eft  blanche  d’un  coté ,  de  un  geœ 
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rouge  de  l’autre  -,  elle  eft  groffe  comme  la  fainte  -Catherine  ;  clic 
quitte  le  noyau  ;  fon  eau  eft  très  -  fucrce ,  &  Ton  goût  fort  relevé  » 
elle  fe  nomme  prune  de  Tours ,  parce  qu’elle  y  croît  abondam¬ 
ment. 

"L'Impériale ,  eft  une  efpèce  de  perdrigon  violet  ,  &:  fort  tar¬ 
dive  ;  elle  a  la  chair  fine ,  tendre  &  bien  fondante  ; l’eau en  eft  douce 
&  fucrée  ;  elle  a  le  goût  très-relevé. 

La  Dauphine  eft  verdâtre  &  ronde,  d’une  bonne  grofteur  ;  elle 
eft  três-fucrée,  ôc  très-excellente,  mais  elle  ne  quitte  point  le  noyau. 

Marner e  de  confirmer  les  Prunes  bien  fleuries . 

Lorfque  vous  cueillerez  vos  prunes ,  mettez-les  dans  une  corbeille 
avec  des  feüilles  d’orties  par-deflous  &:  deftîis  ;  gardez-les  dans  votre 
fruiterie ,  pour  que  les  prunes  fe  rafraichiffent  ;  elles  feront  d’un  meil¬ 
leur  goût  que  celles  que  l’on  cueille  fur  le  champ. 

PRUNEAUX,  font  des  prunes  que  l’on  fait  lécher  dans  un 
four  d’une  chaleur  modérée  ,  ou  au  Soleil  ;  pour  cela  faire,  on  les 
étend  fur  des  clayons.  On  en  fait  des  compotes  en  Carême  ;  on  les 
fait  revenir  en  les  jettant  dans  l’eau  boiiillante  ;  pour-Iors,  on  les  y 
laiffe  pendant  une  heure ,  &  on  les  égoute  pour  les  mettre  en  com¬ 
pote  ;  on  les  met  dans  du  vin  de  Bourgogne,  ou  de  l’eau,  (  fuivant 
le  goût  de  ceux  â  qui  on  doit  les  fervir  )  avec  du  fucre ,  &  un  peu 
de  canelle ,  &:  on  les  laiflè  cuire  tout  doucement. 

P  U  I  T  ,  eft  un  ouvrage  d’Oftîce  ,  qui  fe  fait  avec  des  citrons , 
ou  des  oranges  que  l’on  vuide,  &:  que  l’on  emplit  de  neige  d’orange, 
ou  de  citron. 

Manière  de  les  faire. 

Prenez  de  belles  oranges ,  ou  de  beaux  citrons  ;  ouvrez -les  par 
un  bout ,  de  la  grandeur  qu’il  y  puift'e  entrer  une  cuillier  >  vuidez- 
les  proprement ,  &  les  lavez  ;  mettez-les  égouter  jufqua  ce  que 
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vous  foyez  prêt  â  fervir  ;  mettez  fur  le  morceau  que  vous  aurez  ôte 
une  branche  d’oranger  >  empliflez  -  les  de  neige  de  citrons ,  ou  d’o¬ 
ranges  (  fuivant  l’efpèce  ,  )  &  les  couvrez  ;  férvcz-les  fur  des  petits 
gobelets  que  vous  aurez  colé  fur  un  plateau  ,  qui  fera  pofé  fur  une 
petite  jatte  ou  aflîette.  Vous  ferez  vos  neiges  avec  ce  que  vous  for- 
tirez  du  dedans  de  vos  fruits  ,  de  la  même  manière  comme  je  l’en* 
feigne  à  l’article  Neige. 


QU  A  QU I 


a: 


UATRE-MENDI  ANS,  font  des  avelines ,  des  aman¬ 
des  en  coque ,  des  figues ,  &:  des  raifins  fcches.  On  les  tire  de 
Provence ,  ou  d’Italie  :  on  fert  fur  des  alliettes  les  quatre  efpéces 
à  la  fois,  en  caflant  les  coques  des  avelines  &  des  amandes. 


QU  ITTE  R,  en  fait  de  prunes  &  de  pêches,  eft  un  terme 
fort  ordinaire  ;  car  on  dit  :  une  telle  prune  ne  quitte  pas  le  noyau  y 
une  telle  le  quitte  ;  les  pêches  quittent  le  noyau  ,  les  brugnons  ôc 
les  pavies  ne  le  quittent  pas,  c’eft-à-dire,  que  quand  le  noyau  fc 
détache  net  de  la  chair  du  fruit,  cela  s’apelle  quitter ,  &:  quand  il 
ne  s’en  peut  détacher ,  cela  s’apelle  ne  pas  quitter. 


RAC  RAF 


Racornir,  terme  d’Office ,  qui  fe  dit  des  fruits  &  des 
fleurs  que  l’on  confît,  qui  fc  rident  &  durciflênt  dans  lefucre  5 
ce  défaut  provient  de  ce  que  l’on  ne  les  a  pas  bien  blanchis,  ou  mis 
dans  un  fucre  trop  chaud ,  ou  que  l’on  les  mene  trop  vite  ,  n’ayant 
point  eu  pour-lors  le  tems  de  bien  prendre  fucre. 


RAFRAICHIR,  fe  dit  des  fruits ,  îefquels  après  les  avoir 
blanchis,  on  met  dans  de  l’eau  fraiche  pour  les  rafraîchir, 

RAFRAICHIR,  fe  dit  encore  des  vins  ,  des  boiflonss 
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.d’Office ,  comme  orgeat ,  limonade ,  eau  de  grofeilles  ,  de  fraifes ,  &c. 
que  l’on  met  dans  de  l’eau,  ou  de  la  glace. 

R  A  I  S  I  N  ,  eft  une  baye  ronde  ou  ovale ,  qui  eft  le  fruit  de  la 
vigne ,  ramaflé  en  grapes  i  elles  font  vertes  ôc  aigres  dans  leur  com¬ 
mencement  ,  mais  quand  elles  viennent  a  meurir  ,  elles  prennent 
diverfes  couleurs,  &  renferment  un  fuc  doux  ôc  agréable  :  on  donne 
le  nom  de  raiiin  â  ce  fruit. 

Il  y  en  a  du  blanc ,  du  rouge  &  du  noir  ;  on  y  trouve  auffi  quel¬ 
ques  pépins  :  on  cultive  la  vigne  dans  les  Pais  chauds,  &  tempérés. 

On  fert  les  raiiins ,  loriqu’ils  font  bien  meurs ,  fur  des  affiettes , 
avec  des  feüilles  de  vigne,  en  ôtant  avec  des  cifeaux  ce  qu’il  y  a  de 
mauvais  dans  la  grape  :  on  en  fait  du  blanchiffage ,  comme  des  ceri- 
fes.  Voyez,  Blanchissage. 

Il  y  a  quantité  de  raiiins  qui  croiiTent  dans  nos  climats ,  &  qui 
font  bons  à  manger  ,  c’eil  pourquoi  je  décrirai  les  meilleurs  entre 
toutes  les  differentes  eipèces  de  raiiins  que  la  nature  nous  fournit. 

Le  Raijin  précoce  ,  eft  une  efpèce  de  morillon  noir,  qui  prend 
couleur  de  très-bonne  heure,  ce  qui  le  fait  paroître  meur  long-tems 
devant  qu’il  le  foit  ;  la  peau  en  eft  fort  dure  ,  &  quand  il  eft  meur 
il  eft  fort  doux  :  on  en  voit  d’ordinaire  dès  le  commencement  d’Août. 

Le  ChaJJeUs  blanc  ,  eft  un  raiiin  fort  doux ,  qui  fait  de  belles 
grapes ,  le  grain  gros  &  croquant  :  il  fe  garde  plus  long  -  tems 
qu’aucun  autre  raiiin. 

Le  ChaJJeUs  noir  eft  plus  rare  Sc  plus  curieux  que  le  blanc ,  de 
même  que  le  rouge ,  dont  les  grapes  font  plus  groflès  ;  ce  dernier 
prend  peu  de  couleur.. 

Le  Mufcat  fe  tire  principalement  de  Frontignan  en  Languedoc , 
d  ou  on  nous  les  aporte  dans  des  petites  boétes  de  fapin  ;  on  l’apelle 
mufcat,  parce  qu’il  a  un  goût  de  muic  fort  agréable.  Pour  l’em¬ 
ployer,  il  faut  choiiir  les  grapes  les  plus  groifes,  &:  dont  les  grains 
üoient  bien  nourris  ;  il  y  en  a  de  differentes  efpèces ,  des  blancs ,  des 

rouges 


rouges  6c  des  noirs  :  on  en  meta  l’eau-de-vie.  Voyez,  Eau-de-vïe, 

On  confît  encore  les  mufcats  après  les  avoir  égrenés  ;  travaillez- 
les  de  même  que  les  cerifes,  en  ajoutant  dans  votre  drop  un  peu  de 
jus  des  mêmes  mufcats  dès  que  vous  les  aurez  mis  au  fucre. 

Us  peuvent  vous  fervir  pour  compotes  j  on  en  peut  faire  des  gla¬ 
ces,  en  y  incorporant  du  vin  mufeat ,  fi  on  le  juge  à  propos. 

Le  Damas -,  il  y  en  a  de  deux  fortes,  le  blanc  6c  le  rouge  ;  la  grape 
en  eft  fort  grofîè  6c  longue ,  le  grain  très-gros ,  long ,  ambré ,  6c  nz 
qu’un  pépin. 

Le  raifin  d’abricot  eft  ainfi  apellé  ,  parce  que  fon  fruit  eft  jaune 
6c  doré  comme  l’abricot  ;  la  grape  en  eft  belle  6c  très -grofîè. 

Le  Bourdelais ,  eft  une  efpèce  de  gros  raifin  blanc  ,  6c  longuet 
qui  fait  de  très-grandes  6c  grollès  grapes  ;  il  ne  meurit  prefque  ja¬ 
mais,  6c  par  conféquent  il  n’eft  propre  qu’à  en  faire  des  confitures: 
vous  le  confirez  de  même  que  le  verjus. 

Manière  de  garder ,  conjerver  le  raifin. 

Préparez  du  fable  de  riviere ,  6c  le  faites  bien  lécher  au  grenier  5 
alors  faites  cueillir  le  raifin  lorfque  le  Soleil  donne  deflus  ;  car  il  faut 
qu’il  foit  fec  ;  faites  un  lit  de  fable  dans  une  caiffe  d’un  pouce  d’épais, 
6c  y  rangez  votre  raifin  ;  coulez  proprement  du  fable  deflus ,  afin 
qu’il  entre  par-tout  ;  vous  continuerez  alors  à  les  mettre  de  lit  en  lit. 
Lorfque  votre  caiffe  fera  pleine  ,  vous  la  fermerez  bien ,  de  peur 
qu’il  n’y  entre  aucun  air  ;  mettez  votre  caille  en  lieu  fec ,  fans  la 
beaucoup  remuer. 

Il  faut  que  le  raifin  ne  foit  pas  trop  meur ,  mais  tant  foie  peu  verd, 
comme  de  huit  jours  avant  fa  maturité  :  le  raifin  de  cette  manière 
fe  garde  jufqu’au  nouveau. 

RAREFIER  Ce  terme  eft  apliqué  au  jus  des  fruits  que 
l’on  deftine  pour  en  faire  des  firops,  comme  le  jus  de  grofeille,  6cc. 

Ce  qui  fe  fait  en  les  expofant  au  Soleil  qui  achevé  leur  fermenta^ 
tion.  D  d 
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RAVE  REP  RES  REV  RIS  ROC 

RAVE,  eft  une  plante  dont  il  y  a  plufieurs  efpèces,  qui  pouf¬ 
fent  de  leurs  racines  des  feuilles  grandes ,  oblongues ,  amples ,  fc 
répandant  fur  la  terre,  découpées  profondément,  rudes  au  toucher, 
de  couleur  verte  brune  ,  d’un  goût  d’herbe  potagère  j  fa  racine  eft 
quelquefois  blanche,  rouge,  ou  noirâtre  en  dehors. 

On  fert  les  raves  pour  hors-d’œuvre  >  pour  cet  effet ,  on  les  ra- 
tiffe ,  on  les  dégarnit  des  plus  grofles  feüilles  ,  &  on  les  lave  pro¬ 
prement. 

REPONSE,  eft  une  plante  qui  pouffe  une  ou  plufieurs  tiges 
â  la  hauteur  d’un  pied,  grêles,  anguleufes,  canelées,  velues,  revê¬ 
tues  de  feüilles  étroites ,  pointues ,  empreintes  d’un  fuc  laiteux. 

On  cultive  cette  plante  dans  les  jardins  ,  &  on  la  cueille  étant 
encore  jeune  &  tendre,  avec  fa  racine  pour  en  faire  des  falades. 

RESSUER,  eft  un  terme  d'Ofïice  >  qui  fe  dit  du  bifeuit ,  & 
de  tous  les  fours  en  général ,  lefquels  après  être  cuits,  on  laiffe  re¬ 
froidir  fur  les  mêmes  feüilles  fur  lefquelles  on  les  a  fait  cuire,  avant 
que  de  les  lever., 

R  E  V  E  R  D  I  R ,  fe  dit  de  certains  fruits  qui  font  naturellement 
verds,  qui  ont  perdus  leur  couleur  lorfqu’ils  font  blanchis ,  comme 
la  reine-claude ,  ôcc.  On  les  laiffe  ainfî  refroidir  dans  la  même  eau , 
&  lorfque  vos  fruits  font  froids ,  vous  les  mettez  avec  la  même  eau 
fur  un  petit  feu  pendant  quelque  tems  pour  les  reverdir  :  faites  at¬ 
tention  que  l’eau  ne  boüillc  point,  &  même  ne  faffe  tout -au -plus 
que  frémir. 

RIS,  eft  une  plante  qui  a  la  feüille  comme  le  rofeau,  &  épaifte 
comme  le  porreau  ;  fà  tige  eft  fort  haute,  noüée  &  plus  groft'e  que 
celle  du  froment  ;  l’épi  qui  croît  â  la  fommité  de  la  tige  produit  fes 
grains  inégalement  de  côté  &  d’autre  -,fcs  goiiftès  font  jaunes ,  rudes, 
canelées,  de  figure  ovale  ;  le  grain  qui  eft  contenu  dedans  eft  le  ris: 
on  en  fait  de  la  farine  pour  mettre  dans  le  paftillage.  trayez  Farine. 

ROCAILLE.  On  apcîle  rocaille  toutes  fortes  de  morceaux 
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de  confervcs  foufflées  de  differentes  couleurs ,  que  P  on  arrange  en¬ 
semble  pour  former  des  petits  rochers,  ou  pour  garnir  des  fujets  d’eau. 

ROSE,  efl:  une  fleur  qui  a  plu  fleurs  feüilies  grandes  ,  belles  Sc 
odorantes  ;  elle  croit  fur  le  Roficr ,  dont  les  branches  font  dures  & 
armées  d’épines  fortes  ;  fes  feuilles  font  en  forme  de  main ,  attachées 
cinq  ou  fept  fur  une  même  pédicule. 

Les  rôles  dont  onfe  fertle  plus,  font  les  rofes  de  Provins  ;  elles  fe 
confifent  de  même  que  la  fleur  d’orange  ,  à  l’exception  que  vous 
devez  vous  fervir  de  l’eau  dans  laquelle  vous  l’aurez  fait  blanchir, 
pour  mouiller  votre  fucre  :  vous  vous  fervirez  toujours  de  fucre 
royal  pour  la  confire. 

ROSSANE,  eftle  nom  qui  fe  donne  à  toutes  les  pêches  &c 
pavies  qui  font  de  couleur  jaune  ;  (  a,  )  il  y  en  a  de  differentes  grof- 
leurs,  &  aulîi  de  tardives,  &  d’autres  plus  hâtives.  11  en  eft  d’autres 
qu’on  apelle  mâles ,  &  ce  font  des  pavies  ;  d’autres  qu’on  apelle 
femelles ,  ôc  ce  font  celles  qui  quittent  le  noyau.  Les  Jardiniers  gafi 
cons,  &  la  plupart  de  leurs  voilins,  apellent  dufeul  nom  de  roflane , 
les  fruits  qui  lont  également  jaunes  dedans  &  dehors ,  fans  aucun 
rouge  proche  du  noyau ,  &  donnent  cependant  le  nom  de  mirlicoton 
aux  groflés  rolfanes  tardives  :  ils  apellent  pavies  ce  qui,  quoique 
jaune  dedans  &  dehors ,  a  du  rouge  près  le  noyau  :  ils  apellent  pê¬ 
ches- pavies  ce  qui  a  du  rouge  &  du  jaune  dedans  &  dehors  :  ils 
apellent  perféts  le  fruit  qui  a  la  chair  ou  toute  blanche,  comme  les 
pavics-madelaines ,  ou  blanche  ou  rouge  comme  d’autres  pavies,  de- 
quelle  manière  qu’en  foit  la  peau ,  foit  toute  rouge ,  foie  rouge  ou 
blanche.  Ils  apellent  d’un  nom  général  brugnons ,  toutes  les  pêches 
qui  ont  la  peau  lifle,  &  donnent  le  nom  général  de  pêches ,  fans 
diftinchon  ,  ni  différence  d  epitete  ,  à  toutes  les  autres  pêches ,  au 
lieu  que  nous  les  apellons  l’une  chevreufe,  l’autre  bourdine  ,  l’une 
pourprée,  l’autre  admirable  ,  &c. 

ROTIE.  Ce  nom  efl:  attribué  au  pain  que  l’on  coupe  par 


(a)  La  Qaint.  Tom.  i.  pag.  Si. 
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tranche ,  &  que  l’on  fait  griller  fur  une  grille  à  un  feu  modéré ,  feu¬ 
lement  pour  lui  faire  prendre  une  couleur  dorée,  &  maintenir  par 
ce  moyen  ,  tendre  l'intérieur  du  pain. 

On  s’en  fert  pour  prendre  le  chocolat,  ou  pour  manger  avec  du 
heure  frais  :  on  en  mec  dans  les  falades  cuites.  Voyez,  Salade. 

R  O  T  I  E  à  l’huile.  Faites  griller  des  tranches  de  pain  comme 
ci-devant  ;  trempez -les  dans  de  l’huile  fine  pour  les  bien  imbiber  j 
mettez  defius  du  Parmefan  râpé ,  un  peu  de  poivre  concaffé  ;  pref- 
fez-y  un  jus  de  citron ,  &  les  arrofez  encore  d’un  peu  d’huile  :  lors¬ 
que  vous  les  fervirez ,  vous  les  mettrez  fur  une  autre  afiiette. 

ROULEAU,  eftun  morceau  de  buis  ,  ou  d’yvoire  fait  en 
forme  de  bougie ,  avec  lequel  on  fait  les  abaiffes  de  paftillage  :  on 
en  a  encore  des  plus  forts ,  qui  font  de  bois  dur ,  pour  faire  les 
abaiffes  de  maffepain.. 

RUBAN.  On  apelle  ruban  pîufieurs  caramels  de  differentes 
couleurs  que  l’on  met  enfemble ,  &  dont  on  forme  des  rubans  que 
l’on  plie  comme  on  le  juge  à  propos. 

Manière  de  les  faire. 

Faites  cuire  du  fucre  clarifié  au  caramel  dans  pîufieurs  poêlons  3 
c’eft-â-dire  dans  autant  que  vous  voudrez  avoir  de  differentes  cou¬ 
leurs  ayez  des  feüilles  de  cuivre  bien  propres  &  huilées  ;  coulez 
defius  féparément  de  vos  caramels  de  couleur ,  a  la  même  quantité 
de  l’un  comme  de  l’autre  *>  vous  les  lèverez  féparément  avec  la  pointe 
du  couteau,  pour  en  former  des  morceaux  ,  jufqu’a.  ce  qu’ils  foient 
maniables.  (4)  Alors,  vous  étendrez  les  caramels  de  couleur  comme 
des  bâtons  de  cire  d’Efpagne;  vous  les  joindrez  enfemble,  les  allon¬ 
gerez  ,  les  rendrez  minces  autant  que  vous  voudrez. 


(4)  Ces  fortes  de  caramel  doivent  être  toujours  agités  légèrement  fur  la  feuille  de  cuivre  avec 
la  pointe  du  couteau ,  jufqu’à  ce  que  vous  les  puifTiez  manier  avec  les  mains  j  pour-lors  ,  vous 
les  mettez  enfemble  5  car  il  arrive  très-fouvent  (  faute  d’expérience  )  que  ceux  qui  ont  l’envie 
d’en  faire,,  taillent  Couvent  trop  refroidir  leur  fucre  ,  ce  qui  fait  qu’ils  ne  peuvent  point  îéuilk. 


Lorfque  votre  ruban  eft  ainfi  fait,  vous  le  préfenterez  au  feu  pour 
l’amolir,  &:  pour  le  mettre  de  la  figure  dont  vous  le  voudrez  avoir. 
Pour  cuire  votre  fucre  Voyez,  Cuisson,  &  pour  faire  les  couleurs. 
Voyez,  Couleur  pour  le  caramel. 

R  U  B  A  N.  Ce  nom  le  donne  a  du  pain  â  chanter  que  l’on  gar¬ 
nit  de  glace  royale,  &:  que  l’on  coupe  de  la  largeur  d’un  ruban. 

Manière  de  les  faire .. 

Faites  delà  glace  royale,  Voyez,  Glace  royale.  Séparez  -h 
en  quatre  parties  égales  fur  des  ailiettes  ;  dans  l’une  mettez -y  du 
firop  de  grofeille,  dans  l’autre  du  jus  de  citrons  &:  un  peu  de  rapure; 
dans  d’une  du  jus  d’orange  &  rapure  ,  dans  l’autre  un  peu  de  jus  de 
citron  ,  &  du  fafran  en  poudre.  Ayez  du  pain  â  chanter  fur  lequel 
vous  étendrez  légèrement  de  l’une  ou  de  l’autre  glace  ;  coupez -les 
tout-de-fuite  de  la  largeur  de  deux  doigts  ;  mettez-les  fur  des  tamis  , 
&  les  faites  fécher  à  l’étuve  :  fervez-les  fur  des  alîiettes.  Cela  porte 
encore  le  nom  de  coupau. 


SAB 

SABLE,  fe  dit  du  fucre  que  Ion  met  en  fable  pour  imiter  le 
fable  naturel  pour  garnir  des  parterres,  ou  les  fonds  des?pîateaux. ■ 

Manière  de  le  faire .. 

Lorfque  vous  avez  des  confcrves  fouillées ,  il  ne  tient  qu’à  vour- 
de  les  piler  légèrement,  &:  de  les  pafî'er  au  tamis.  Si  vous  en  voulez 
faire  exprès ,  faites  cuire  du  lucre  à  la  grofie  plume  ;  mettez-y  votre 
couleur,  comme  pour  les  conferves  foufflées  ;  faites-îe  revenir  à  mê¬ 
me  cuilTon.  Alors ,  ôtez -le  du  feu,  &  le  travaillez  ,  en  le  remuant- 
avec  une  fpatule  jufqua  ce  qu’il  devienne  en  fable  ;  paffez  le  par  un 
-  tamis, . 


"Autre  manière. 


Lorfque  vous  êtes  prefiè ,  5c  que  vous  n’avez  pas  îe  tems  de  cuire 
du  fucre  pour  faire  du  fable  ,  préparez  vice  vocre  couleur  ;  mettez 
du  fucre  en  poudre  dans  une  poêle  ;  éehauffez-le  un  peu  fur  un  petit 
feu  en  le  remuant  avec  la  main  >  mettez-y  de  votre  couleur  qui  doit 
être  un  peu  forte,  5c  remuez  le  tout  enlemble  avec  la  main  jufqu’à 
ce  que  votre  fucre  foit  fec,  vous  ferez  fur  d’avoir  d’aufli  beau  fable 
de  cette  façon  comme  des  autres. 

L’on  fe  fert  quelquefois  de  petites  nompareilles  pour  garnir  les 
parterres. 

SAFRAN,  eft  une  plante  qui  poulie  quelques  feüilles  lon¬ 
gues,  fort  étroites,  canelées  ;  il  s’élève  d’encr elles  une  tige  balle , 
ou  plutôt  une  pédicule  qui  foutient  une  feule  fleur  difpofée  comme 
celle  du  lys,  mais  plus  petite,  divifée  en  lix  parties,  de  couleur  bleu 
mêlée  de  rouge,  5c  de  purpurin  :  il  naît  dans  fon  milieu  une  houpe 
partagée  en  trois  cordons  creux  ,  découpée  en  crete  de  cocq  d’une 
belle  couleur  rouge,  d’une  odeur  agréable. 

C’efl:  cette  houpe  que  l’on  nomme  fafran  :  on  cultive  cette  plante 
dans  le  Languedoc,  5c  dans  le  Gatinois. 

On  doit  le  choifir  nouveau  ,  bien  léché  ,  mollalfe  5c  doux  au 
toucher ,  en  longs  filets ,  de  très- belle  couleur  rouge ,  fort  odorant 
5c  d’un  goût  balfamique  agréable.  On  fe  fert  du  fafran  pour  les  con- 
fer  ves  >  pour  les  neiges ,  pour  les  paftilles ,  5c  pour  les  couleurs.  Voyez. 
l’un  5c  l’autre  article. 

S  A  L  A  D  E  ,  eft  un  compolé  de  differentes  plantes  potagères 
qu’on  mange  pour  l’ordinaire  crues  ou  cuites  ,  étant  aflaifonnées 
de  fel ,  de  poivre,  de  vinaigre  5c  d’huile.  Ainlï  on  fait  un  mélangé 
de  laitues»  foit  pommées ,  foit  non  pommées,  avec  des  fournitures, 
5cc.  foit  de  bettes -raves  ,  d’anchois  ,  d’oignons ,  de  cornichons 
confits,  5cc. 

On  divife  les  falades  en  crues  5c  cuites.  J’ai  donné  la  defeription 
de  chaque  chofe  5c  de  chaque  plante  dont  on  fait  des  falades  crues 
èc  cuites ,  pour  avoir  plus  de  facilté  de  les  connoître ,  5c  de  les  avoir. 


L’on  me  diva  peut-être  que  c’eft  mal -à- propos  que  je  m’étends 
fur  la  manière  de  faire  les  falades  ,  comme  étant  une  chofe  allez 
fimple  que  le  monde  connoît  Sc  peut  faire  ;  cependant  n’ayant  eu 
jufqu’ici  d’autre  but  que  celui  d’inlîruire  ceux  qui  défirent  d’aprendre 
l'Office  ,  il  me  femble  qu’il  efl  néceftàire  de  leur  enfeigner  la  ma¬ 
nière  de  les  faire,  &  de  leur  faire  entendre  l’attention  qu’ils  y  doivent 
prêter  pour  les  fervir  proprement. 

Je  mets  ici  toutes  fortes  de  falades,  pour  les  faire  fouvenir  qu’ils^ 
en  peuvent  faire  de  plufieifc-s  façons,  &:  que  l’on  garnit  fuivant  les 
volontés  des  Maîtres ,  en  leur  recommandant  toujours  d’avoir  pour 
principe  de  les  bien  éplucher ,  de  les  bien  laver ,  ôc  de  les  façonner 
avec  goût  &  propreté. 

SALADE  de  chicorée.  Prenez  de  belle  chicorée  j  ôtez -en 
toutes  les  feüilles  vertes,  &  la  lavez  proprement  ;  obfervez  de  ne  la 
point  laifl'er  dans  l’eau  de  peur  qu’elle  ne  durciftè  ;  fecoüez-la  bien  ,, 
6c  lui  coupez  la  racine  pour  la  mettre  dans  un  faladier. 

Cette  falade  fe  peut  faire  tout  le  long  de  l’année  ;  lorfque  votre 
falade  eft  ainfi  bien  lavée,  épluchée  6c  rangée,  vous  la  garnirez  fui» 
vant  la  faifon,  foit  avec  des  fournitures,  foit  avec  des  bettes-raves 9, 
des  anchois ,  du  thon ,  &c. 

S  A  L  A  D  E  de  chicorée  cuite.  Lorfqp’elle  fera  préparée  com¬ 
me  a  la  manière  précédente,  c’eft-à-dire  bien  lavée  ôc  bien  épluchée, 
vous  la  ferez  blanchir  dans  une  eau  où  vous  aurez  mis  un  peu  de 
fel  ;  vous  la  rafraichirez  ,  êc  la  mettrez  égouter  proprement  fur  une 
ferviette  »  alors ,  vous  lui  couperez  les  racines  ,  ôc  couperez  la  chi¬ 
corée  par  bandes  >  drefi'ez-la  dans  un  faladier,  ôc  la  garniftez  de: 
bettes-raves,  de  câpres,  de  thon,  &c.  fi  vous  le  jugez  a  propos. 

S  A  L  A  D  E  de  petite  laitue,  eft  une  falade  d’Hyver  &  de  Prie- 
tems  ;  elle  eft  ordinairement  très-difficile  à  éplucher  ;  c’eft  pourquoi: 
jettez-la  dans  une  terrine  pleine  d’eau  ,  ôc  la  tirez  feiiJlle  à  fcüille;  ôtez- 
en  les  racines ,  &:  la  relavez  »  fecoüez-la  bien  dans  une  ferviette  là* 
dreftèz  dans  un  faladier  ;  garnilTez-la  de  fourniture  9  ou  de  ce  que.' 
vous  jugerez  â  propos  fuivant  la  faifon». 
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S  AL  A  D  E  de  laitue  pommée  &  romaine.  Ayez  de  belles  lai¬ 
tues  ;  ôtez-leur  toutes  les  feiiilles  vertes  ;  lavez  -  les  proprement ,  8c 
les  fecoüez  ;  fendez-les  en  quatre  ;  viiîtez  bien  les  cœurs  pour  voir 
s’il  n’y  a  point  de  vers,  fans  cependant  les  trop  ouvrir,  de  peur  que 
vous  ne  les  rendiez  difformes  ;  rangez-les  proprement  dans  vos  fila- 
diers,  8c  les  garnifi'ez  de  fourniture  8c  d’œufs  frais  durs,  fi  on  le  juge 
à  propos. 

SALADE  de  mâche  8c  de  reponfe.  Epluchez  bien  l’un  8c 
l’autre  ,  8c  enlevez  la  fuperficie  de  la  racine  de  reponfe  ;  lavez-les 
proprement,  8c  les  fecoüez  ;  rangez-les  dans  des  faladiers  ;  mettez 
defiiis  quelques  bettes  -  raves  que  vous  aurez  mince  ,  ou  quelques 
morceaux  de  thon  coupés  par  tranches ,  fi  vous  le  jugez  à  propos  : 
ces  falades  font  des  falades  d’Hyver. 

SALADE  de  ceîery.  Prenez  des  beaux  pieds  de  celery  ;  ôtez- 
leur  beaucoup  de  tiges,  jufqua  ce  qu’il  n’en  refte  plus  que  trois  ou 
quatre  j  parez  les  pieds  le  plus  proprement  qu’il  vous  fera  poflible  ; 
lavez-les  dans  plufieurs  eaux,  (  a  )  8c  les  fecoüez  ;  fendez-les  en  deux 
ou  en  trois  fuivant  leur  grofleur  ,  8c  les  rangez  dans  vos  faladiers. 
Vous  pourrez  encore  blanchir  votre  celery  comme  la  chicorée  ,  la 
garnir  8c  la  fervir  de  meme  ;  le  celery  eft  une  falade  d’Automnc  8c 
d’Hyver. 

SALADEàla  Vendôme,  eft  une  falade  de  Printems  pour  la 
manger  bonne.  Prenez  de  toutes  les  fournitures  que  j’ai  marque  à 
l’article  Fourniture  ;  épluchez-les  foigneufement  ;  lavez  -  les  féparc- 
ment,  8c  les  rangez  dans  un  faladier  par  compartiment. 

S  A  L  A  D  E  de  citrons  &:  de  bigarrades  ,  font  des  falades  de 
toutes  faifons,  aufquelfes  on  a  recours  lorfqu’il  en  manque  d’autres; 
il  n’y  a  pas  grand  aprêt  pour  celles-ci  ;  il  ne  s’agit  que  d’en  mettre 
une  quantité  honnête  dans  un  faladier,  ayant  foin  de  les  garnir  de 
feüilles  d’Orangers.. 

(.)  La  chicorée  &  le  celery  durciflènt  dans  l’eau  lorfqu’on  les  y  iailTe  trop  tremper. 

SALADE 
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SALADE  d’olives,  eft  une  falade  d’Hyver  ;  il  faut  feulement 
les  egouter  de  leur  eau ,  les  mettre  dans  un  faladier ,  &c  y  remettre 
une  quantité  raifonnable  d’eau  fraiche  pour  les  maintenir ,  de  peur 
qu’çlies  ne  noirciifent. 


SALADE  de  concombres ,  eft  une  falade  d’Eté.  Parez  vos 
concombres  ;  coupez-lcs  en  deux ,  &  les  yuidez  de  leur  graine  avec 
une  cuillier  ;  mincez-les  proprement,  &c  fés. mettez  dans  une  terrine; 
ajoutez -y  du  fel  ,  &  une  couple  d’oignons  entiers,  dont  vous  en 
piquerez  un  d’un  fèuî  doux  de  girofle  ;  mettez  y  un  peu  de  vinaigre 
fi  vous  voulez.  Maniez  vos  concombres  avec  la  main  pour  leur  faire 
jetter  leur  eau  ;  laiflèz-Ies  ainfï  une  heure  ou  deux  ;  alors ,  vous  les 
preflèrez  dans  une  ferviette  ,  &  les  étendrez  dans  un  faladier  avec 
une  fourchette  :  vous  les  garnirez  légèrement  de  fournitures  que 
vous  couperez  un  peu. 

SALADE  cuite ,  efl:  un  compofé  de  tout  ce  qui  eft  cuit  ou 
mariné ,  ou  confit  au  vinaigre  ,  comme  oignons ,  ( a  )  célery ,  bet¬ 
tes-raves  ,  cornichons,  câpres,  bled  de  Turquie,  choux-cabus,  per¬ 
ce-pierre,  anchois,  lamproye,  thon,  &c. 

Pour  la  faire ,  commencez  d’abord  de  faire  des  rôties  que  vous 
imbiberez  d’huile  fine  ;  vous  mincerez  alors  des  bettes-raves ,  &  les 
mettrez  dans  votre  ffladier  avec  vos  rôties  ;  vous  les  garnirez  avec 
toutes  ces  efpèces  que  j’ai  marqué  ci-deflus  ,  fi  vous  les  avez  ;  vous 
formerez  avec  toutes  ces  efpèces  des  compartimens,  pour  différen¬ 
cier  leur  couleur  ,  ferez  votre  poflible  pour  la  travailler  le  plus 
proprement  que  vous  pourrez. 

L’on  peut  encore  mettre  dans  ces  fortes  de  falades  des  œufs  .durs, 
du  fromage  Parmcfan  râpé,  des  blancs  de  poulardes  minces  ;  avec 
toutes  ces  efpèces  on  peut  faire  des  falades  cuites  de  differente  figure? 
&  de  different  goût. 

SARBOTIE’  RE,  eft  le  nom  d’un  vafe  qui  eft  fait  ordinal  * 


(a)  Les  oignons  doivent  toujours  fe  cuire  au  four,  ou  fous  la  cloche,  parce  quiîs  en  ont 
plus  de  goût. 

E  e 
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rement  d  etain ,  ou  de  fer-blanc ,  &  dans  lequel  on  fait  prendre  en 
neige  les  liqueurs  que  l’on  deftine  à  être  fervies  dans  des  gobelets, 
ou  pour  en  faire  des  fruits  glacés. 

Les  farbotiércs  doivent  avoir  chacune  leur  baquet ,  qui  doit  avoir 
une  petite  cheville  au  bas  pour  écouler  l’eau  s’il  en  eft  de  befoin  ; 
de  forte  que  lorfque  la  farbotiére  eft  dans  le  milieu  du  baquet ,  il 
faut  qu’il  y  ait  une  diftance  entre  la  farbotiére  &:  le  baquet,  de  la 
largeur  de  quatre  doigts.  Voyez*  fa  Fig.  Planche  i.  Let.  D. 

SAVON,  eft  une  compofition  qui  fe  fait  avec  de  riiuile 
d’olive ,  de  la  chaux  ,  ôc  des  cendres  de  l’herbe  apellee  Kali ,  ou 
Soude  :  il  ne  fert  que  pour  frotter  le  papier  que  l'on  veut  découper. 
Voyez  Papier. 

S  E  C ,  eft  un  terme  d’Office  ,  qui  comprend  toutes  les  confi¬ 
tures  lèches ,  &  celles  que  l’on  a  miles  au  tirage ,  ou  tirées  à  l’étuve. 

Sec,  fe  dit  encore  des  candys ,  des  conlerves ,  des  pâtes ,  des 
grillages  &  du  blanchillâge ,  ôcc . 

S  E  L  ,  eft  une  matière  piquante  fur  la  langue,  &  qui  fe  diftout 
dans  l’eau  »  le  fel  dont  on  fe  fert  dans  l’Oftice  eft  connu  de  tout  le 
monde  :  on  employé  le  fel  pour  faire  prendre  les  glaces ,  &  on  le 
blanchit  pour  le  mettre  dans  les  faliéres. 

Manière  de  blanchir  le  fil. 

La  méthode  3a  plus  lîmple  eft  de  jetter  dans  un  vaifteau  de  terre 
telle  quantité  de  fel  qu’on  juge  à  propos  ,  avec  une  pinte  d’eau  pour 
chaque 'livre  de  fel.  On  laiile  ce  fel  fe  difl'oudre  pendant  quelques 
jours  >  la  boue  &  les  matières  terreftres  fe  précipitent  peu-à-peu  au 
fond  du  vafe  ;  alors ,  on  verfe  proprement  l’eau  dans  un  autre  vaif- 
feau ,  fans  permettre  au  lèdiment  de  fe  mêler.  On  fait  boüillir  cette 
eau  jufqu  a  évaporation  ;  le  fel  imperceptible  dont  elle  étoit  remplie 
fe  raproche ,  tandis  que  l’eau  monte  en  fumée  ;  il  fe  précipite  en  pe¬ 
tites  maflès  au  fond  du  vafe,  &  annonce  fa  netteté  par  fa  blancheur  ; 
il  devient  encore  plus  blanc  ,  lorfque  vous  palîèz  votre  eau  â  U 
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chauffe.  Lorfqiwl  eft  ainfi,  vous  achevez  de  le  fécher  â  letuve,  pf 
lez-le  enfuite ,  &  le  paffez  par  un  tamis  fin. 

SEL.  Pafi'er  au  Tel ,  ce  terme  fe  dit  des  abricots ,  des  amandes 
vertes  ôc  des  cornichons ,  lefquels  on  met  dans  une  férviette  avec 
du  Tel  j  pour  leur  ôter  le  duvet  ou  la  boure,  en  fecoüant  la  ferviette 
par  les  deux  bouts ,  comme  je  lai  enfeigné  â  l’article  des  Abricots 
verds. 

SEL.  Effet  du  Tel  dans  la  glace,  (a  )  Les  Tels  ne  font  geler  les 
liqueurs  qu’en  faifant  fondre  la  glace  qu’on  met  tout-au-tour. 

SEMENCE.  Quatre  femences  froides ,  font  celles  de  cour¬ 
ges  ,  de  citroüilles ,  de  melon  &c  de  concombre  :  elles  ne  font  em¬ 
ployées  que  dans  la  pâte  &  le  firop  d’orgeat.  Voyez,  Paste  &  Sirop. 

SERAINGUE,  eft  un  utenfile  d’Oftïce  ,  dans  lequel  on 
feraingue  la  pâte  de  maflépains  pour  la  frifer ,  ou  lui  donner  une 
autre  figure. 

SERRE.  Voyez  Fruiterie. 

SERRER  de  glace ,  terme  d’Ofhce ,  c’eft  de  bien  enveloper , 
&C  de  couvrir  de  glace  pilée  &  falée  toutes  fortes  de  moules  â  glace , 
dans  lefquels  on  aura  mis  des  neiges  ,  pour  les  glacer  au  point 
qu’on  en  puiffe  tirer  la  figure.  Voyez  Fruits  glaces. 

(a)  M.  Dortous  de  Mairan ,  dans  fa  Diflcrtation  fur  la  glace  ,  Part.  II,  Secî.  V.  pag.  j s  s. 
s’explique  ainfi. 

Les  Tels  par  eux- mêmes ,  &  dans  les  mêmes  circonftances ,  ne  (ont  pas  plus  froids  que  h 
glace.  Environnés  d’air ,  ou  de  tel  autre  corps  fluide  ou  folide  qui  ne  les  diflbut  point ,  &  qui 
n’en  eft  point  difl'out ,  ils  prennent ,  comme  la  plupart  des  autres  corps ,  à-peu-près  la  tempé¬ 
rature,  le  dégré  de  chaud  ou  de  froid  du  milieu ,  ou  du  corps  qui  les  environne.  Ainfî  de  la 
glace  brifée,  Sc  du  fel  brifé  mêlés  enfcmble,  ne  formeroient  point  par  la  (impie  juxtapofition , 
ou  par  le  contaél  mutuel  de  leurs  parties  non  difloutes ,  un  tout  (enfiblemcnt  plus  froid  que 
la  glace  ;  &  par  conféqucnt ,  ce  tout ,  ce  mélange  de  fel  &  de  glace  mis  au-tour  d’un  vafe  rem¬ 
pli  d’eau ,  ne  la  feroit  pas  plutôt  geler  que  la  glace  toute  feule.  Ce  n’eft  donc  que  par  la  diflb- 
lution,  par  la  fufion  réciproque  de  la  glace  &  des  fels ,  que  les  fels  mêlés  avec  la  glace,  pro- 
duifent  ou  accélèrent  la  congélation  de  l’eau. 

'  E  e  ij 
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S  E  R  V  I  C  E.  On  entend  par  fervice  tout  ce  qui  comprend  un 
dcfl'ert ,  comme  les  jattes ,  les  carrés  ou  pièces  de  glace  montés  avec 
des  verres  découpés ,  &:  gobelets  garnis  de  toutes  fortes  de  confitu¬ 
res  ,  les  compotes ,  les  affiettes  &:  les  glaces. 

On  en  fait  de  different  goût,  &:  de  differente  grandeur,  fuivant 
les  tables  que  Ton  a  à  fervir  ,  comme  vous  verrez  ci-après. 

S  E  R  V  I  C  E  de  jattes.  Pour  une  table  de  fix  à  huit  couverts,  iî 
faut  trois  jattes  ôc  quatre  compotes,  ouaffiettes. 

Pour  une  table  de  douze,  neuf  jattes,  huit  compotes. 

Pour  une  table  de  dix-huit,  quinze  jattes,  douze  compotes. 

Pour  une  table  de  vingt-quatre,  vingt-une  jattes,  ôù  feize com¬ 
potes,. 

Pour  une  table  de  trente,  vingt -fept  jattes,  &  vingt  compotes* 

Les  neiges  &  fruits  glacés  ne  doivent  point  être  limités  dans  ces 
tables  »  on  releve  les  compotes ,  ou  quelques-unes  feulement  pour 
y  mettre  des  glaces  fuivant  la  fàifom 

SERVICE  de  glace.  Les  Services  de  glaces  font  differens  des 
autres ,  en  ce  qu’ils  fe  touchent  &:  fe  joignent  enfemble  ,  &  fe  fer¬ 
vent  par  trois  filets  comme  les  jattes.  Voyez,  leurs  Fig.  Planche 

Pour  une  table  de  douze  couverts  ,  il  faut  neuf  pièces  de  glace, 
huit  compotes. 

Pour  une  table  de  dix -huit  couverts  ,  il  faut  quinze  pièces  de  * 
glace ,  douze  compotes. 

Pour  une  table  de  vingt-quatre  couverts ,  il  faut  vingt-une  pièces 
de  glace ,  &  feize  compotes. 

/Pour  une  table  de  trente  couverts,  il  faut  vingt -fept  pièces  de- 
glace,  vingt  compotes. 

Par  la  même  raifon  ,  vous  pourrez  augmenter  vos  pièces  de 
glace  &:  vos  compotes ,  lorfque  vous  avez  des  plus  grandes  tables. 

Si  vous  avez  des  grandes  tables  qui  ne  foient  point  de  figure  or¬ 
dinaire  ayez  recours  à  faire  faire  des  plateaux  de  bois  qui  vous  fer- 
viront  de  dormants,  comme  je  lenfeigne  à  l’article  Table ,  ou  vous. 
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en  trouverez  Je  plulîeurs  figures.  Obfervez  cependant  que  îorfque 
vous  vous  fervirez  de  plateaux  ,  de  laiflêr  du  jeu  de  deux  pieds  8>c 
demi  entre  la  table  &  les  plateaux  ,  pour  que  l’on  puifle  fervir  aifé- 
ment  la  cuifine,  &:  tous  les  autres  fervices,  comme  celui  de  l’Office, 
qui  doit  être  compolé  de  jattes  les  plus  égales  que  vous  pourrez, 
trouver.  Vous  les  monterez  a  face  ,  &:  mettrez  une  compote  entre 
chaque  jatte. 

Vous  pourrez  relever  toutes  les  compotes  des  fervices  que  j’ai  mar¬ 
qué  ci-devant,  avec  des  afiiettes  de  neiges  ôc  de  fruits  glacés. 

J’ai  donné  les  figures  des  pilaftres  ,  gobelets ,  cryftâux  &  verres 
découpés  de  toutes  façons ,  &  de  toute  grandeur  ;  c’eft  à  l’Officier 
de  les  voir  ,  &:  de  confulter  f on  goût  pour  mettre  bien  un  fcrvice 
enfemble.  J’ai  enfeigné  la  façon  de  faire  des  Figures  de  caramel  ôc 
de  paflillage,  &C  de  faire  généralement  tout  ce  qu’il  faut  pour  l’en¬ 
jolivement  &  la  garniture  des  fervices,  pour  qu'il  puifle  s’en  fervir, 
ôc  former  avec  telle  décoration  qu’il  lui  plaira. 


SERVICE  de  Campagne.  Quoique  Ion  foit  à  l’Armée,  on  ne 
îaifle  pas  que  d’y  faire  bonne  chere  ;  c’efl:  pourquoi  l’Officier  doit  faire 
là  provifion  de  toutes  fortes  déconfitures  féches  &  liquides,  &:  pren¬ 
dre  le  moins  qu’il  pourra  d’utenfile,  de  peur  qu’il  ne  l’embarraflè  ; 
c’efl:  à  lui  d’aporter  avec  lui  des  plateaux  de  bois,  ou  des  corbeilles 
d’ozier  mifes  en  couleur ,  pour  qu’il  puifle  drelfer  dcflüs  ces  confitures 
lèches,  en  les  garniflant  de  papier  découpé  ;  il  peut  dreflèr  fon  fruit- 
cru  dans  ces  corbeilles  avec  des  feuilles  de  vigne,  &  fervir  enfemble 
ces  plateaux  &  ces  corbeilles,  moitié  cru  &  moitié  fcc  ;  il  peut  mettre 
entre  deux  des  compotes  &  des  afliettes  de  four.  Cette  façon  de  fervir 
eft  fort  commode,  ôc  on  ne  rifque  point  de  caflèr  les  verres,  ni  les 
porcelaines.  Quoique  cette  méthode  n’a  point  le  coup  d’œil  d’un 
fruit  décoré  ,  elle  ne  Iaifle  point  que  de  garnir  bien  une  table  ôc 
d’avoir  fon  mérite.  Voyez,  la  Fig.  Planche  1 1. 

SERVIETTE  à  caflé ,  â  chocolat ,  font  des  efpèces  dfe 
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fGrvietces  qui  ne  font  deftinées  que  pour  cet  ufage  ;  elles  font  ordi¬ 
nairement  de  Perfe,  de  toile  fine,  ou  d’indienne.  On  les  préfente 
aux  conviez ,  lorfqu’on  leur  fert  le  cafté  ou  le  chocolat. 

SIROP,  c’efl  une  compofition  â  laquelle  on  donne  une  con¬ 
fidence  un  peu  épaifle  ,  &  qui  eft  faite  avec  du  fucre ,  du  fuc  de 
fruit ,  ou  de  fleurs. 

SIROP  de  fleurs  d’orange.'  Prenez  deux  livres  de  fleurs  bien 
épluchées  ;  mettez- les  dans  une  marmite  d’argent,  ou  autre  vafe 
de  terre  verniflé  ;  mettez  defliis  huit  livres  de  fucre  que  vous  aurez 
cuit  à  la  petite  plume  ;  bouchez  bien  votre  vafe,  tk.  le  lutez.  Ayez 
une  poêle  d’eau  bouillante  fur  le  feu  ;  mettez  -  y  votre  vafe ,  &  le 
laifl'ez  ainfi  toujours  boüillir  pendant  fix  heures  ;  alors ,  paflez  votre 
firop  par  une  étamine  i  attendez  qu’il  foit  froid  pour  le  mettre  en 
bouteille. 

SIROP  d’œillet,  fe  fait  de  même  que  celui  de  fleurs  d’orange. 

SIROP  de  violettes.  Prenez  une  livre  de  violettes  bien  éplu¬ 
chées  ;  pilez -la  bien  dans  un  mortier  avec  un  verre  d’eau  ;  faites 
cuire  quatre  livres  de  fucre  à  foufflé  ;  ôtez-le  du  feu ,  &:  le  laiflèz  un 
peu  repofer  ;  (  a  )  alors  delayez  votre  fleur  dans  votre  fucre  ,  &  le 
paflèz  par  une  étamine  ;  attendez  qu’il  foit  froid  pour  le  mettre  en 
bouteille.  Il  y  en  a  qui  font  cuire  de  la  racine  d’iris  de  Florence  avec 
de  l’eau ,  &:  qui  moüillent  leur  fucre  avec. 

SIROP  d’orgeat.  Mondez  fix  livres  d’amandes  douces ,  &  une 
livre  d’amères  »  pilez -les  bien  enfemble  dans  un  mortier  avec  une 
livre  des  quatre  femences  froides ,  en  y  ajoutant  un  peu  d’eau,  de 
peur  qu’elles  ne  tournent.  Lorfqu’elles  font  bien  pilées,  broyez -les 
encore  fur  une  pierre  avec  un  rouleau  de  fer  ;  délayez  alors  cette 
pâte  dans  une  chopine  d’eau  de  fleur  d’orange  ,  &:  deux  pintes  &c 

(a)  La.  fleur  perdroir  fa  couleur  fi  on  la  mettoit  dans  un  fucre  trop  chaud  i  c’eft  pourquoi  at¬ 
tendez  qu’il  foit  d’une  chaleur  modérée. 


demie  d’eau  ;  pa/Tez  le  tout  par  une  étamine  en  le  prévint ,  5c  le 
repayez  ;  faites  alors  cuire  douze  livres  de  lucre  à  calîé  >  jettcz-y 
votre  lait  d’amandes,  5c  l’ôtez  du  feu. 

Mettez -le  fur  un  fourneau  qui  foit  doux  ,  pour  faire  fondre  le 
lucre  en  le  remuant  toujours,  5c  le  faites  feulement  frémir  pour  in¬ 
corporer  votre  lait  d’amandes  avec  votre  fucre  ;  alors  votre  lirop- 
cft  fait  ;  palîèz-le  par  une  étamine,  5c  le  mettez  en  bouteille  lorfqu’il 
fera  froid. 

Vous  pourrez  avec  le  relie  de  vos  amandes  faire  encore  de  bon 
orgeat. 

SIROP  de  rofes  fe  fait  de  même  que  le  lîrop  de  violettes  ; 
vous  y  pourrez  mettre  une  larme  de  cochenille  préparée. 

SIROP  de  grofeilles ,  de  framboiles ,  de  merifes ,  de  meures 
5c  d’épines-vinettes  ;  ces  cinq  efpèces  fe  font  de  même. 

Prenez  l’une  ou  l’autre  clpèce  ;  écrafez-les  bien  dans  une  terrine, 
5c  les  lailfez  fermenter  pendant  quatre  ou  cinq  jours  ;  alors,  expri- 
mez-en  le  jus  dans  une  prefTe  ;  mettez  le  jus  dans  des  bouteilles  dé¬ 
bouchées  ,  5c  les  expofées  pendant  deux  jours  au  Soleil  pour  les  rare- 
fier  ;  alors,  vous  filtrerez  votre  jus  ;  pefez  votre  jus,  5c  prenez  pour 
livre  de  jus,  deux  livres  de  fucre  en  pain  ;  mettez  le  tout  dans  une 
poêle  ,  5c  la  mettez  fur  un  feu  doux  pendant  quatre  heures  feule¬ 
ment,  pour  que  le  fucre  fonde  ;  alors,  vous  le  ferez  un  peu  frémir; 
paffez  votre  û rop  par  une  étamine,  5c  le  mettez  dans  des  bouteilles-, 
îorfqu’il  fera  froid. 

S  I  R  O  P  de  capillaire.  Prenez  une  livre  de  beau  capillaire  dir 
Canada  ;  faites  boüillir  trois  pintes  d’eau ,  8c  y  jettez  votre  capillaire  y. 
mettez  le  tout  dans  une  terrine,  5c  le  laiffez  infulèr  jufqu’au  lende¬ 
main.  Alors  ,  caliez  huit  à  neuf  livres  de  fucre  dans  une  poêle  ;  met¬ 
tez  votre  eau  de  capillaire  delîus,  avec  un  blanc  d’œuf  foüetté  com¬ 
me  pour  le  fucre  clarifié.  Clarifié  votre  fucre  >  mettez-y  de  l’eau  de 
fleur  d’orange  à  votre  goût ,  5c  le  cuifez  à  perlé  ;  paflcz-le  par  une- 
étamine  ,  5c  le  mettez  en  bouteille  lorfqu’il  fera  froid. 
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SIROP  de  limons.  Prenez  du  jus  de  citrons  ou  de  limons , 
comme  je  l’ai  marqué  à  l’article  Jus.  Pefez-le ,  &:  fur  chaque  livre 
de  jus ,  prenez  deux  livres  ôc  demie  de  fucre  en  pain ,  ôc  le  fiaifîcz 
de  même  que  le  drop  de  grofeiile. 

S  I  R  O  P  de  jafmin  fe  fait  de  même  que  celui  de  fleur  d’orange. 

S  I  R  O  P  de  caflc.  Prenez  deux  livres  de  bon  caflé  bien  torréfié 
ôc  bien  moulu  ufaites  du  caflé  avec  une  livre ,  ÔC  deux  pintes  d’eau  ; 
laifl'ez  le  repofer  ôc  éclaircir  ;  tirezde  au  clair ,  ôc  réfutés  l’autre  livre 
avec  le  caflé  fait  ;  laifl'ez -le  repofer  ôc  éclaircir  ;  tirez -le  au  clair. 
Faites  cuire  une  demie  livre  de  fucre  au  caramel ,  ôc  lui  donnez 
même  de  la  couleur  un  peu  brûlée  ;  jettez-y  votre  caflé  pour  faire 
fondre  le  fucre  -,  alors ,  mettez- le  dans  un  pot  verniflé  avec  une  demie 
livre  de  fucre  en  pain  ;  bouchez  foigneufement  votre  pot,  ôc  le  met¬ 
tez  frémir  fur  de  la  cendre  chaude  pendant  huit  a  neuf  heures;  paf- 
fez-le  alors  dans  une  étamine,  ôc  le  mettez  dans  des  bouteilles  lorl- 
qu’il  fera  froid  ;  bouchez-les  foigneufement ,  Ôc  ne  les  mettez  point 
dans  un  endroit  chaud. 

Lorfque  vous  voudrez  vous  en  fervir  ,  verlez  de  ce  firop  dans 
une  tafle ,  ôc  de  Peau  chaude  par  -  defliis ,  vous  aurez  de  très  -  bon 
caflé  :  il  eft  fort  commode  pour  les  Voyageurs,  quoiqu’il  foie  de 
grande  dépenfe. 

SIROP  de  vinaigre.  Prenez  quatre  livres  de  framboifes  que 
vous  ferez  fermenter  comme  je  l’ai  marqué  à  l’article  firop  de  fram¬ 
boifes  ;  ajoutez-y  deux  pintes  de  bon  vinaigre,  ôc  filtrez  le  tout  en¬ 
semble  ;  vous  peferez  alors  votre  jus,  Ôc  mettrez  trois  livres  de  lucre 
pour  une  livre  de  jus  :  vous  le  travaillerez  ÔC  conduirez  de  même 
que  le  firop  de  framboifes ,  de  grofeilles ,  ôcc. 

SOUCOUPE,  efl;  une  efpèce  de  petite  afliette  que  l’on 
met  fous  les  taflès. 

Soucoupe  ,  fe  dit  encore  de  pîufieurs  plateaux  de  verre  qui 
ont  des  pieds  fur  lefquels  on  fert  des  gobelets  garnis  de  neiges  ou 
de  moufles. 


SOUFFLE’. 


SOUFFLE’.  Cuid'on  du  fucre.  Voyez  Cuisson, 

SPATULE,  ed  le  nom  d’un  morceau  de  bois  avec  lequel 
on  remué  les  marmelades. 

SUCRE,  ed  le  fel  cffentiel  d’une  efpèce  de  rofêau ,  que  l’on 
nomme  Canne  de  fucre,  ou  Cannamelle,  (4)  qui  croie  abondam¬ 
ment  en  plulîeurs  endroits  des  Indes,  comme  au  Brefil,  &c  dans  les 
Illes  Antilles.  Cette  plante  pouffe  un  Rofeau  ou  Canne ,  haute  de 
cinq  à  fix  pieds,  garnie  de  feüilles  longues ,  étroites,  aigues ,  tran¬ 
chantes  ,  vertes  ;  il  s’élève  du  milieu  â  la  hauteur  de  cette  Canne , 
une  manière  de  flèche  qui  fe  termine  en  pointe  ,  une  fleur  en  forme 
de  panache ,  de  couleur  argentée  ,  &  femblable  à  celle  des  autres 
rofeaux. 

Manière  dont  fe  fait  le  Sucre, 

Quand  ces  Cannes  font  meures,  on  les  coupe,  on  en  fépare  les 
feüilles ,  qu’on  rejette  comme  inutiles  ,  &  on  les  porte  au  moulin 
pour  y  être  prefîèes  &c  écralées  entre  deux  rouleaux  garnis  de  bandes 
d’acier  ;  il  en  fort  un  lue  qu’on  fait  couler  dans  des  chaudières,  puis 
on  l’échauffe  par  un  petit  feu  pour  le  faire  feulement  frémir  ;  il 
pouffe  alors  fon  écume  la  plus  grofliére ,  qu’on  enleve  dans  des  écu¬ 
moires  ;  on  poulie  enfuite  le  feu  pour  faire  boüillir  le  fucre  â  gros 
boüillons  ,  ayant  toujours  foin  de  l’écumer  ;  afin  d’en  feparer 
l’écume  plus  facilement  ,  on  y  jette  de  tems-en-tems  quelques  cuil¬ 
lerées  de  lefiîve  forte.  Quand  il  a  été  bien  écumé,  on  le  pafîè  par  un 
linge,  &  on  le  purifie  encore  une  fois,  en  le  faifant  bouillir  ,  y  mê¬ 
lant  des  blancs  d’œufs  foiiettés  avec  de  l’eau  de  chaux ,  le  paffant 
par  des  chaudes.  On  le  fait  cuire  enfuite  jufqu’à  une  confidence  con¬ 
venable  ;  ce  fucre  cd  ce  que  l’on  apelle  mofeouade  grife  :  lorfqu’elle 
ed  bien  purifiée ,  elle  devient  cafl'onade. 


(a)  Les  Cannes  à  fucrc  n’ont  pas  été  inconnues  aux  anciens  ;  plulîeurs  en  ont  parlé,  Sc  ont 
apellé  le  fucre  tel  d’Inde  ,  qui  couloit  de  lui-même  comme  une  gomme  s  les  Indiens  l’apelloicnt 
Sncmambn ,  &  les  Latins ,  Cannamelle  de  Curmn  &  de  Mel ,  qui  étoit  le  miel ,  luivant  Saumaife  , 
avec  lequel  les  anciens  confifoient. 
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SUCRE  en  pain.  Le  fucre  en  pain  eft  une  caflonade  clarifiée 
par  le  moyen  des  blancs  d’œufs,  6c  de  l’eau  de  chaux ,  &:  paffée  par 
des  chaufiès.  On  la  cuit  fur  le  feu  ,  6c  on  la  verfe  dans  des  moules 
faits  en  forme  pyramydale  ,  &  percés  au  fond  de  quelques  petits 
trous  que  l’on  a  bouchés,  mais  qu’on  débouche  lorfque  le  lucre  eft 
prefque  froid,  afin  que  le  fucre,  ou  la  partie  la  plus  glutineufe  s’en 
écoule  ;  plus  on  réitéré  à  clarifier  le  fucre ,  plus  il  eft  blanc ,  jufqu’à 
ce  qu’il  devienne  fucrc-royal. 

On  choilit  le  fucre  beau ,  blanc ,  fec  ,  difficile  a  cafter ,  cryftalin 
en  dedans  lorfqu’il  eft  rompu,  ayant  un  goût  doux  fort  agréable: on 
envelope  ordinairement  le  beau  fucre  dans  du  papier  bleu. 

Manière  de  clarifier  le  fucre . 

Caftez  cinq  ou  fix  pains  de  fucre  dans  une  poêle  ;  prenez  un  blanc 
d’œuf,  (a)  battez -le  avec  de  l’eau  ,  &  le  jettez  fur  votre  fucre  j 
moüillez-le  fuffilàmment  avec  de  l’eau  ;  mettez-le  fur  le  feu  ;  faites-le 
cuire  ;  lorfque  vous  verrez  que  votre  fucre  montera  ,  jettez -y  un 
peu  d’eau  fraiche  ;  laiftez-le  monter  jufqu’à  trois  fois,  6c  y  mettez 
toutes  les  fois  un  peu  d’eau  fraiche  ;  retirez  un  peu  votre  poêle  du 
feu  pour  ne  le  faire  boüillir  que  d’un  côté  ,  en  y  ajoutant  de  tems- 
en-tems  de  l’eau  fraiche  ;  écumez-le  proprement,  6c  lorfqu’il  ne  jet¬ 
tera  plus  d’écume ,  [b)  paftèz-le  par  une  étamine 

SUCRE  de  fieur  d’orange  ,  eft  celui  qui  refte  lorfque  Ton 
praline  les  fleurs  :  on  s’en  fert  dans  phjfieurs  chofes  pour  leur  don¬ 
ner  du  goût. 

S  U  C  R  I  E  R  ,  eft  un  meuble  dans  lequel  on  met  du  fucre  ;  il 
y  en  a  de  deux  efpèces  ?  fçavoir ,  les  fucriers  pour  les  cabarets ,  dans 
lefquels  on  met  du  fucre  cafté  par  morceaux,  6c  les  fucriers  d’argent, 
dans  lefquels  on  met  du  fucre  en  poudre. 

(  a  )  le  blanc  d’œuf,  par  fes  parties  vifqucufes,  accroche  les  particules  grofTiéres  &  opaques 
qui  demeurent  dans  le  fucre. 

(b)  Obfervez  que  le  fucre  fe  graiâe  lorfque  l’on  ne  l’ccume  pas  bien,  &  que  l’on  n’a  pas 
foin  d’eiluyer  les  bords  de  la  poêle  avec  une  éponge. 
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Aujourd’hui  l’on  ne  fe  fe rt  pas  beaucoup  de  ces  derniers  fucriers; 
on  a  des  petites  jattes  en  façon  de  timbale ,  dans  lesquelles  on  mec 
du  fucre  en  poudre,  8c  que  l’on  prend  avec  une  cuillier  d’argent,  > 

percée  comme  les  cuilliers  à  olive. 

SURTOUT,  eft  une  machine  d’argent  que  l’on  met  dans 
le  milieu  d’une  table  pendant  tous  les  fèrvices  :  on  la  garnit  ordi¬ 
nairement  d’huiliers,  de  fucriers,  de  citrons  8c  de  bigarrades.  Il  y  a 
d’autres  furtouts  ou  dormants  que  l’on  fait  avec  des  ouvrages  d’Office, 

8c  que  l'on  décore  avec  du  caramel ,  du  paftillage  &:  des  fleurs  artifi¬ 
cielles.  Voyez,  leurs  Fig.  Planch.  1 1 .  8c  13. 


T  A  B 

TABLE.  On  entend  par  table  où  fe  mettent  les  Conviés  pour 
manger  i  il  y  a  differentes  grandeurs  8c  differentes  figures  de 
tables  ;  c’eff  pourquoi  je  donne  ici  le  plan  de  quelques-unes,  avec 
les  proportions  que  l’on  doit  garder  pour  les  dormants,  comme  je 
l’ai  déjà  marqué  à  l’article  Service. 

Comme  les  tables  dépendent  toujours  du  goût  des  Maîtres-d’Hô* 
tel,  c’eff  à  l’Officier  de  fe  conformer  à  la  figure  de  la  table,  8c  \orf- 
qu’on  lui  demande  des  dormants  ,  c’eft  à  lui  de  les  faire  de  façon 
qu’il  y  ait  toujours  deux  pieds  8c  demi  de  jeu  de  largeur  entre  la 
table  8c  les  dormants.  11  pourra  donc  fuivre  le  plan  de  mes  tables, 
ou  d’en  inventer  des  plus  belles  qui  prennent  d’autres  contours ,  en 
fuivant  toujours  les  régies  que  je  donne  pour  le  fruit  ;  c’eft  à  lui 
d’avoir  des  jattes  montées  en  fuffifance ,  pour  les  mettre  d’un  pied 
de  diftance  l’une  de  l’autre.  Au  refte  il  ne  doit  rien  épargner  pour 
embelir  8c  décorer  fe  s  dormants ,  8c  pour  donner  le  coup  d’œil  à 
la  table. 

> 

Des  fe  Si  ions  pratiques  Géométriques.  Planch.  y.  Fig.  ?. 

La  façon  de  décrire  un  oval,  eft  de  couper  la  ligne  A.  B.  en  deux 
également,  8c  de  tirer  la  droite  M.  K.  Menez  G.  H.  fur  la  moitié 
de  la  largeur  du  diamètre  i  portez  G.  C.  à  C.  F.  Coupez  C.  F.  en 

F  f  ij 
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Manière  de  trouver  la  quatrième  partie  de  la  table.  Figure  5. 
Planche  9.  Figure  1.  Planche  10. 

Tirez  A.  B.  élevez  la  perpendiculaire  B.  G.  par  la  première  Fi¬ 
gure  ;  continuez  G.  B.  jufqu’en  E.  Décrivez  le  rayon  A.  D.  A.  CL 
Tranfportez  le  compas  B.  de  B.  en  C.  Faites  une  fe&ion  B.  D. 
G.  E.  E.  pour  le  cercle  G.  I.F.  D.  pour  2.  C.  pour  3.  A.  pour 
4,  Par  ce  moyen  ,  vous  trouverez  la  quatrième  partie  de  la  table 
première,  Planche  ia. 

La  quatrième  partie  de  la  table  ovale,  Fig.  3 .  fe  fait  par  les  mêmes 
régies  de  la  Fig.  1.  Planche  9»  avec  leur  pofition  fur  les  traiteaux. 
C.  A.  B. 

Manière  de  décrire  un  oval  en  forme  de  table.  Fig.  7.  Plan.  9*. 

La  ligne  donnée  A.  B.  &  la  longueur  d’un  ovaî  à  faire  ;  divifez 
A.  B.  en  trois  parties  égales  A.  G.  D.B.  des  points  G.  D.  Décrivez 
les  cercles  A.  O.  D.  G.  H.  B.  Menez  les  droites  F.  G.  O.  H.  D.  E,. 
du  point  E.  Décrivez  l’arc  PLI.  6e  l’arc  O.  S.  du  point  F* 

Manière  de  défigner  la  Figure  8.  Planche  9. 

Si  l’on  fe  déterminoit  à  faire  quelque  portion  de  table  de  goût  3. 
de  que  l’on  voulut  défigner  une  quatrième  partie ,  vous  fuivrez  le 
trait  des  contours  que  vous  en  aurez  donné  à  la  main,  en  cherchant 
avec  le  compas  le  centre  pour  la  valeur  du  cercle  de  chaque  con¬ 
tour.  Vous  commencerez  donc  alors  à  tirer  une  ligne  A.  B.  en  éle¬ 
vant  la  perpendiculaire  A.  L.  Vous  chercherez  le  centre  C.  le  cen¬ 
tre  B.  le  centre  D.  le  centre  E.  Je  centre  F.  6e  les  centres  FL  G.  ï.  K.  L,. 
Lorfque  vous  les  aurez  trouvé ,  vous  fortifierez  chaque  trait  avec 
du  crayon  rouge  ou  noir  ;  vous  plierez  votre  papier  â  la  ligne  A.  B„ 
pour  le  calquer  fur  une  autre  largeur,  pour  en  avoir  la  moitié,  que' 
vous  doublerez  pour  avoir  le  tout  ;  6e  pour  l’exécution  de  cet  en— 
femble ,  vous  obfcrverez  les  mêmes  régies  de  la  Figure  4.  même  Plan¬ 
che;,  pour  la  déiigner  en  grand  dans  les  longueur&Iargeur  que vous > 
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jugerez  à  propos  ,  fuivant  la  grandeur  de  la  Sale  que  vous  aurez. 


Obfervation  pour  le  Plan  Géométral.  Figure  i.  Planche  n. 

Tirez  O.  A.  Elevez  la  perpendiculaire  T.  S.  parla  première, Plan¬ 
che  9.  Menez  les  points  A.  N.  N.  U.  Y.  U.  I.  paralelles  à  M.  Y. 
Prenez  I.  M.  pour  centre,  A.  I.  Q.  2.  pour  fechon  ,  K.  1.  &  z.  K. 
pour  fechon  du  centre  ;  2.  K.  pour  portion  du  cercle,  A.  3.  1.  pour 
centre  du  cercle  ;  4.  L.  pour  un  autre  ,  en  formant  un  grand  cercle 
A.  L.  4.  A.  H.  O.  3.  pour  centre  du  cercle  A.  5.  H.  A.  6. F.  pour 
centre  du  cercle  qui  fort  de  A.  S.  7.  A.  T.  G.  pour  fechon  ;  7. &  G. 
pour  centre  ;  A.  P.  C.  pour  fechon  ;  P.  C.  pour  centre  »  A.  9.  D. 
pour  feétion,  D.  9.  pour  centre. 

R.  Places  des  chaifes.  12.  Coupe  des  dormants. 

10.  AiTiettes.  14.  Echelle. 

1 1.  Dormants. 

T  A  C  H  E  ,  s’attribue  aux  fruits  crus  qui  font  tachés ,  &  aux 
fruits  qui  ont  été  mis  au  tirage  ;  c’eft  lorfqu’il  y  a  du  blanc  deflus, 
&  qu'ils  ne  font  point  glacés  par-tout. 

Tache  s’attribue  encore  aux  conlerves ,  lorfqu’elles  ont  des  ta¬ 
ches  blanches. 


T  A  M  I  S ,  eft  un  utenfile  d’Office  ,  dans  lequel  on  pafle  du 
fucre  ,  du  fruit,  ôc  toutes  autres  chofes  ,  ou  fur  lequel  on  met  des 
fruits  à  mi-fucre  pour  lécher  à  l’étuve. 

TAMBOUR,  elt  un  utenfile  d’Office  ,  reflemblant  à  un 
tambour  ,  dans  lequel  il  y  a  deux  tamis  ,  un  de  crin  &c  un  de  foie 
pour  paffer  le  fucre  en  poudre  ,  &c  le  rendre  très-fin. 

TASSE.  On  apelîe  taffe  un  vafe  dans  quoi  on  prend  lecaffé, 
le  chocolat  &  le  thé.  Elles  font  ordinairement  de  porcelaine,  mais 
celles  à  chocolat  font  plus  grandes  &:  plus  hautes. 

T  A  I  L  L  A  D  I  N.  Le  tailladin  n’efl  autre  chofe  que  l’écorce 
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des  fruits  d’odeur  que  l’on  enleve  ,  8c  que  l’on  coupc  comme  des 
iardons.  On  en  fait  des  compotes.  Voyez*  Compotes.  On  en  met 
de  citronade  dans  les  noix  blanches.  Voyez  Noix. 

i 

THE’,  eft  une  petite  feiiille  qu’on  nous  aporte  f éche  ,  8c 
roulée,  de  la  Chine,  du  Japon  8c  de  Siam.  Elle  croît  a  un  petit 
Arbrifl'eau  dont  on  la  tire  au  Printems  pendant  qu’elle  eft  encore 
petite  8c  tendre  ;  fa  figure  eft  oblongue,  pointue,  mince,  un  peu 
dentelée  en  (es  bords ,  de  couleur  verte. 

Il  faut  choifîr  le  thé  recent  en  petites  feuilles  entières ,  vertes , 
d’une  odeur  8c  d’un  goût  de  violette ,  doux  8c  agréable. 

J 

Manière  de  le  faire. 

i 

Mettez  infufer  chaudement  pendant  un  quart-d’heure  deux  pin¬ 
cées  de  thé  dans  une  chopine  d’eau  boiiillante.  Le  thé  fc  prend  avec 
du  fucre  en  pain ,  8c  lorfqu’on  le  prend  avec  du  firop  de  capillaire^ 
on  apelle  cette  boiflon ,  bavaroife. 

Quelquefois  Ton  met  infufer  avec  le  thé  deux  tranches  de  citron 
que  l’on  nomme  citronelle.  On  fait  encore  du  thé  au  lait  de  la  mê¬ 
me  manière. 

TIGE,  eft  attribuée  a  la  queue"  d’une  fleur  artificielle,  &aux 
pieds  des  gobelets  qui  font  d’une  certaine  hauteur  i  c’eft  ce  qui  fait 
qu’on  les  nomme  gobelets  a  tige.  Voyez  Fig.  Planch.  3.  4. 

TIRAGE*,  eft  un  fucre  que  l’on  cuit  à  foufflé ,  pour  tirer 
au  fec  toutes  fortes  de  fruits  qui  font  bien  en  chair  ,  comme  touô 
les  fruits  d’odeur  ,  les  prunes ,  les  noix  ,  langelique ,  8cc. 

Les  marrons  glacés  fe  tirent  féparément  de  la  même  manière. 

Manière  de  le  faire . 

Prenez  tels  fruits  qu’il  vous  plaira ,  lorfqu’iîs  font  confits  \  égou- 
tez-les  bien  de  leur  firop  ,  pour  ne  point  perdre  le  fucre  i  jettez-les 
dans  de  l’eau  chaude  pour  les  laver  *  alors,  égou tez-les.  Faites  cuire 


du  fucre  clarifié  à  foufflc  ;  (a)  mettez-y  vos  fruits,  6c  leur  donnez 
un  ou  deux  boüillons  couverts  ;  ôtez  la  poêle  du  feu,  6c  l’écumez 
bien.  Attendez  que  votre  fucre  fôit  froid  de  telle  manière  que  vous 
puiffiez  tf  air  la  main  contre  les  bords  de  la  poêle  ;  ayez  des  grilles 
toutes  prêtes  fur  des  plats  de  même  grandeur  ;  travaillez  votre  fucre 
avec  une  cuillier ,  en  le  frottant  contre  le  bord  de  la  poêle  feulement 
d’un  côté  >  dès  que  vous  verrez  que  votre  fucre  fera  un  peu  blanc, 
ou  louche,  tirez  vos  fruits  tout-de-fuite  un  â  un  hors  de  votre  fucre 
avec  des  fourchettes ,  en  le  pafîànt  6c  le  frottant  légèrement  contre 
le  fucre  qui  eft  louche  ;  mettez-les  fait-à-mefure  fur  vos  grilles  pour 
les  laiffer  égouter  6c  refroidir.  Le  fucre  de  tirage  fert  pluüeurs  fois 
pour  la  même  chofe,  6c  lorfqu’il  n’eff  plus  bon  pour  cela ,  il  peut 
fervir  pour  des  compotes  6c  des  glaces. 

TIRER,  terme  d’Qfïîce  ,  fe  dit  des  fruits  que  l’on  met  au 
caramel. 

T  i  R  e  R  ,  fe  dit  encore  du  caramel  qui  a  pris  l’empreinte  d’un 
moule. 

Tirer,  fe  dit  également  de  la  conferve  que  l’on  a  coulé  dans 
un  moule  de  plomb  pour  en  avoir  l’empreinte.  On  dit  tirer  une  Fi¬ 
gure  ,  c’eft  la  faire  foit  de  caramel ,  de  conferve  ,  ou  de  pâte  de 
paftillage. 

T  I  R  E  R  â  l’étuvc  ,  eft  d’égouter  des  fruits  confits ,  de  les 
ranger  fur  des  feüilles  de  cuivre,  6c  de  les  poudrer  légèrement  de 
lucre  avec  une  poudrette  pour  les  fécher  â  l’étuve. 

Manière  de  tirer  a  F  étuve. 

Mettez  dans  une  poêle  le  fruit  que  vous  voulez  tirer  â  l’étuve , 
avec  fon  firop  ;  ajoutez-y  un  peu  d’eau  ;  donnez  un  boiiillon  â  votre 
fruit  ;  écumez-le  bien,  6c  le  lailfez  tiédir  ;  égoutez-le  alors  fur  un 
égoutoire  ou  grille.  Poudrez  de  fucre  des  feüilles  de  cuivre  ,  6c  le 
rangez  defïus  proprement  s  poudrez-le  légèrement  de  fucre  ,  6c  le 

{a  )  Le  tirage  eft  fujet  à  fe  grainer  lorfcju’ji  eft  trop  cuit ,  c’eft-à-dire  qu’il  pafiè  le  foufflé. 

mettez 


mettez  fecher  â  l’étuve  jufqua  ce  qu’il  ne  poifl'e  plus  ;  alors,  vous  le 
tournerez  de  l’autre  côté,  en  le  mettant  fur  des  tamis  pour  lefécher 
également. 

v  ? c 

TORREFIER,  terme  d’Ofiice ,  c’eft  brûler  du  cafFé  pour 
le  torréfier.  Voyez,  Caffe’. 

TOURNER,  fe  dit  en  fait  des  fruits  rouges ,  ÔCc,  qui  fc  gâtent» 

TOURNER,  Ce  dit  des  citrons ,  des  oranges ,  des  berga- 
mottes ,  ôc  d’autres  petits  fruits  d’odeur  unis ,  que  l’on  tourne  avec 
un  couteau. 

TOURNER,  fe  dit  de  la  crème ,  du  lait  qui  fè  caille  lorf- 
qu’on  l'employe. 

TOURNER,  fe  dit  des  amandes ,  piftaches ,  avelines  ,  leR 
quelles  lorfqu’on  les  pile ,  fe  tournent  en  huile. 

T  OURNURE,  c’eft  ce  qui  s’ôte  des  citrons ,  des  oranges  ? 
des  bergamottes ,  ôc  d’autres  petits  fruits  d’odeur  unis ,  lorfqu’on 
les  tourne. 

Ces  tournures  fe  confifent  de  meme  que  leurs  fruits  :  on  en  met 
au  tirage,  que  l’on  tourne  au-tour  du  doigt  en  façon  d’anneau,  que 
Ton  nomme  galant.  Voyez,  Galant.  On  en  met  au  candy.  Voyez, 
C  A  N  D  Y. 

T  O  U  R  O  N  ,  eft  une  efpèce  de  four  qui  fe  fait  de  cette  ma¬ 
nière.  Prenez  piftaches  ôc  amandes  coupées,  que  vous  pralinerez  au 
blanc  ;  faites  une  glace-royale  qui  foit  forte ,  ôc  fur  une  livre  de  cette 
glace  ,  mettez -y  une  livre  ÔC  plus  de  piftaches  ôc  d’amandes ,  une 
poignée  de  fleur  d’orange  pralinée  ;  mêlez  le  tout  enfemble ,  pour 
que  cela  foit  en  bonne  confidence  ;  dreffez-les  avec  la  main  fur  du 
papier  de  la  grofleur  d’une  petite  noix  ,  ôc  les  faites  cuire  de  belle 
couleur  à  un  four  modéré  :  pour  les  lever  ,  laiflez-les  refroidir. 

TRAVAILLER,  terme  d’Oflice ,  fe  dit  d’une  conferve, 
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fait  pour  la  fouffler  ,  ou  pour  la  blanchir  ;  &  du  fucrc  de  tirage , 
lorsqu'on  les  frotte  avec  une  cuillier  contre  les  bords  de  la  poêle. 

TRAVAILLER,  le  dit  des  neiges»  C  eft  lorfqu’on  remue 
bien  la  farbotiére ,  &  que  Ton  détache  &  mêle  bien  la  neige  qui  efl: 
dans  la  farboticre ,  pour  empêcher  qu’il  n’y  ait  point  de  glaçons. 

T  R  E  Y  E  R  ,  fe  dit  du  caffé  ,  du  cacao  ,  des  amandes ,  des 
piflaches ,  &c.  des  fruits  que  l’on  veut  choilir. 

TRIQUE-  Madame ,  efl:  une  efpèce  de  petite  joubarbe >  ou 
une  plante  qui  pouffe  plulîeurs  petites  tiges,  graiiès,  charnues,  ten¬ 
dres  ,  rampantes ,  revêtues  de  beaucoup  de  petites  feuilles  épaiffes, 
oblongues,  pointues,  bleuâtres  ,  ou  rougeâtres  ,  remplies  de  fuc. 
On  la  cultive  dans  les  jardins  potagers  :  elle  1ère  de  fourniture  dans  les 
fâlades. 
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VAN 

VA  N  E  T  T  E  efl  le  nom  d’un  panier  â  petit  rebord ,  & 
qui  a  la  forme  d’un  carré  oval.  Voyez,  fa  Fig.  Plan.  2.  Let.  V. 

V  A  N  I  L  L  E ,  eft  une  gouife  longue  d'environ  un  demi  pied , 
grolfe  comme  le  petit  doigt  d’un  enfant ,  pointue  par  les  deux  bouts, 
de  couleur  obfcure,  d’un  goût  &  d’une  odeur  balfamique  &:  agréa¬ 
ble  ;  un  peu  acre,  contenant  des  femences  fort  menues,  noires,  lui¬ 
santes.  Cette  gouife  efl  le  fruit  d’une  plante  haute  de  quatorze  ou 
quinze  pieds,  apeliée  par  les  Efpagnols  Campefehe. 

Elle  monte  en  rampant  ,  <k  s’accroche  aux  arbres  voilins  ;  fa 
tige  eft  ronde,  &  dilpolée  en  nœud  comme  la  Canne  â  fucre.  Cette 
plante  croit  au  Mexique  en  Amérique. 

On  doit  choilir  la  vanille  en  gouifes  longues,  alfez  groffes,  pe¬ 
lantes  ,  bien  nourries ,  d’un  bon  goût,  &  d’une  odeur  agréable. 

La.  vanille  fert  dans  les  glaces  ,  en  la  faifant  infufer  de  la  même 
manière  comme  je  fai  marqué  â  farticle  Infulion  :  on  en  met  en 


poudre  dans  les  paftilles  de  chocolat.  On  peut  encore  en  faire  des 
couler ves,  &  fe  met  dans  le  chocolat  d’odeur. 

VENUE,  fe  dit  du  caramel,  de  la  conferve,  du  tirage,  de  la 
dragée ,  des  compotes ,  &c.  que  l’on  réitéré  plulieurs  fois. 

VERJUS.  C’eft  le  nom  qu’on  donne  au  raifin  qui  n’eft  point 
meur.  Il  y  a  trois  fortes  de  railins  à  qui  on  donne  le  nom  de  verjus  ; 
fça  voir  ,1e  gouais,  lefarineau  8c  le  bourdelais  :  on  en  fait  des  pâtes, 
de  la  marmelade,  8c  on  le  confît.  Voyez,  l’un  8c  l’autre. 

Manière  de  les  confire. 

Prenez  deux  livres  de  gros  verjus  ;  fendez-les ,  8c  ôtez-en  les  pé¬ 
pins  ;  faites  boüillîr  de  l’eau  dans  une  poêle,  8c  y  mettez  votre  ver¬ 
jus  ;  donnez-lui  un  lèul  boüillon  ;  ôtez  la  poêle  du  feu ,  8c  la  remettez 
fur  de  la  cendre  chaude  pendant  cinq  â  fix  heures  ;  couvrez- la  bien 
pour  faire  reverdir  votre  verjus  •>  égoutez-le  alors  fur  un  tamis.  Fai¬ 
tes  cuire  deux  livres  de  fucre  â  la  petite  plume  ;  mettez- y  votre  ver¬ 
jus  ,  &  lui  donnez  deux  ou  trois  boüillons  ;  laifîèz  -  le  ainfi  repofèr 
jufqu'au  lendemain  >  alors,  égoutez-le,  8c  faites  cuire  votre  firop  â 
foufflé;  mettez -y  votre  verjus,  8c  lui  donnez  deux  boüillons  cou¬ 
verts  ;  écumcz-Ie,  8c  l’empotez.  Vous  pourrez  également  le  mettre 
à  oreilles  comme  les  cerifes.  Voyez,  Cerises. 

VERNIS  pour  le  paftillage.  Prenez  trois  quarterons  de  gom¬ 
me-arabique  ,  que  vous  ferez  fondre  dans  une  chopine  d’eau  tiède  s 
lorfqu’elle  fera  fondué,  foiiettez  fîx  blancs  d’œufs ,  que  vous  jetterez 
fur  un  tamis  pour  en  recevoir  l’huile  ;  mêlez-la  avec  votre  gomme- 
arabique  ;  alors ,  faites  cuire  trois  quarterons  de  fucre-royal  â  foufflé  s 
ôtez-le  du  feu  ,  8c  y  jettez  un  verre  d’efprit-de-vin  ;  attendez  qu’il 
foit  un  peu  froid  pour  incorporer  le  tout  enfemble  :  gardez- le  dans 
une  bouteille. 

Pour  s’en  fervir,  il  faut  l’étendre  proprement  fur  votre  paftillage 
avec  un  pinceau  neuf,  qui  foit  d’un  poil  un  peu  dur,  8c  mettre  votre 
paftillage  un  moment  â  l’étuve  ;  il  fera  fec  d’un  moment  â  l’autre.  Ob- 
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fervez  que  fi  votre  vernis  eft  trop  épais ,  il  faut  le  délayer  avec  de 
1’dprit-de-vin. 

VERRES  découpés*  Ce  font  des  verres  fur  lefquels  on  met 
les  confitures,  lorfqu’ils  font  montés  fur  les  jattes  ou  carrés  de  glace. 
Le  coup  d’œil  d’une  jatte  dépend  fouventcîes  verres  découpés;  c’eft 
pourquoi  je  donne  plufieurs  defleins  pour  les  fuivre ,  fi  on  le  juge  a 

propos.  Voyez,  Planche  5.  Let.  B. 

—  ,  _  * 

V  E  R  R  E  S  à  dormant,  font  des  gobelets  de  cryftal  contournés 
de  differentes  figures  ,  qui  le  mettent  fur  les  jattes  ou  plateaux ,  ôc 
qui  fervent  pour  dormant.  Voyez,  Planche  1.  àc  3. 

VIDELLE,eft  une  petite  cuillier  ,  avec  laquelle  on  vuide 
les  fruits  d’odeur  que  l’on  a  tourné,  &  blanchis.  Voyez,  fa  Figure, 
Planche  1.  Let.  K. 

V  1  N  ,  eft  une  liqueur  qu’on  a  exprimée  des  rai  fins ,  &c  qu’on  a 
laiflé  fermenter  pour  la  rendre  potable.  On  ne  fc  fert  dans  l’Office 
que  de  vin  fin  ,  que  l’on  met  dans  les  glaces ,  dans  les  compotes  & 
«dans  les  gauffres. 

VIN  BRULE5.  Prenez  une  bouteille  de  fin  vin  de  Bour¬ 
gogne  ;  mettez  -  le  dans  un  poêlon  ;  mettez  avec ,  un  morceau  de 
canelle ,  deux  ou  trois  doux  de  girofle ,  un  peu  de  macis ,  une  poignée 
de  coriandre,  &  un  morceau  de  fucre  ;  faites  boüillir  le  tout  enfem- 
bîe,  jufqu’a  ce  que  votre  vin  étant  allumé,  ne  brûle  plus  ;  pafl'ez-le 
par  une  étamine  ,  &  le  fervez  chaudement  dans  une  jatte  creufe 
d’argent,  ou  de  porcelaine,  ou  dans  une  caff'etiére  ,  avec  un  caba¬ 
ret  garni. 

VINAIGRE,eff  une  liqueur  acide ,  qui  eft  ordinairement 
faite  avec  du  vin  foit  blanc  ou  rouge.  On  doit  toujours  choifir  le 
meilleur  vinaigre  blanc  pour  confire  des  cornichons,  du  bled  de 
Turquie  ,  de  la  crifte-marine ,  &c.  Je  donne  ci-après  la  manière  de 
faire  de  très- bon  vinaigre  de  plufieurs  manières.. 
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Pour  faire  du  vinaigre  portatif 

Prenez  des  meures  qui  viennent  dans  des  champs  fur  les  ronces  , 
mais  n’attendez  pas  qu’elles  ayent  leur  maturité  >  vous  les  ferez  (écher 
pour  les  mettre  en  poudre  »  puis  avec  un  peu  de  bon  vinaigre,  vous 
en  ferez  de  petites  pelotes  que  vous  fecherez  au  Soleil,  5c  les  garderez 
ainfi  pour  le  befoin. 

Quand  vous  voudrez  faire  du  vinaigre ,  il  n’y  aura  qu’à  prendre 
du  vin  >  5c  le  faire  chauffer  ;  vous  y  mettrez  enfuite  de  cette  compo* 
fîtion  qui  le  fera  aufli-tôt  tourner  en  vinaigre,  comme  il  a  été  expé¬ 
rimenté. 

On  peut  faire  une  pareille  compofîtion  pour  du  vinaigre  avec  des 
cerifes  fauvages,  du  gland  5c  des  fruits  de  cornoüilliers ,  le  tout  pris 
avant  que  d  etre  meurs. 

Il  s’en  fait  aulïî  avec  du  verjus  en  grain  ;  5c  par  ce  moyen  l’on 
peut  dire  que  l’on  a  un  vinaigre  portatif  en  tout  lieu ,  5c  avec  toute 
la  facilité  qu’on  peut  fouhaiter. 

Pour  faire  du  vinaigre  rofat. 

Pour  faire  du  vinaigre  rofat,  on  prend  de  bon  vinaigre  blanc,  <$£ 
l’on  y  met  des  rofes  féches  ou  fraiches,'!es  y  laiflânt  Fefpace  de  qua¬ 
rante  jours,  au  bout  defquels  vous  ôtez  les  rofes,  5c  vous  gardez  le 
vinaigre  qui  en  a  attiré  toute  l’odeur ,  5c  le  filtrez  fi  vous  voulez. 
Il  faut  le  tenir  en  lieu  froid  pour  le  conferver  plus  long-tems  dans  fa 
force  5c  fa  bonté.  Le  vinaigre  d’eftragon ,  5c  celui  de  fleur  d’orange 
fe  font  de  même. 

VIOLETTE,  eft  une  plante  qui  poulie  de  fa  racine  des . 
feuilles  vertes,  rondes,  dentelées  fur  les  bords,  larges  comme  celles 
de  mauve,  5c  attachées  à  de  longues  queues.  Ses  fleurs  font  compo- 
fées  chacune  de  cinq  feüilles ,  5c  d’une  manière  de  chaperon  ;  elles 
font  petites  ,  mais  agréables  à  la  vue  ,  d'une  couleur  purpurine 
tirant  fur  le  noir  ;  leur  odeur  eft  douce  5c  réjoüiiTante.  Cette 
plante  croît  dans  les  bois  5c  dans  les  jardins.  On  en  fait  du  firop  3 
des  conferves  des  marmelades ,  des  candys.  Voyez,  l’un  5c  f autre. 
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Z  ES  Z  \V  E 

ZESTE,  efl:  la  fupèrficie  de  la  chair  des  fruits  d’odeur, dans 
laquelle  efl:  renfermée  toute  leur  odeur ,  ôc  que  l’on  Ieve  d’un 
bout  à  l’autre  du  fruit.  Ils  fe  confient  comme  leurs  fruits  :lorfqu’iIs 
font  confits ,  on  les  met  au  tirage ,  ou  on  les  tire  à  1  etuve  en  forme 
de  petits  rochers. 

Zeste,  fo  dit  encore  lorfqu’on  lesleve  par  petits  zeftes,  comme 
pour  la  limonade.  Ce  qui  s’apelle  zefter  un  citron ,  ôcc.  pour  faire 
des  boi/fons. 

Z  W  E I  B  A  CH.  Biscuit  a  l'Allemande» 
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